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Hıs ih vor einigen Jahren eine Anleitung zur zweck⸗ 
mäßigen Behandlung der Weine bearbeitete, flel mir Lenoir’s 
Trait& de la Culture de la Vigne in die Hände, Die 
freie, umfaflende Behandlung der Nebeultur fowohl, als 


deren phyſikaliſch-geographiſche Beziehungen überrafchten | 


mich um fo mehr, als mir feine derartige Deutfche Be- 
arbeitung diefes Gegenftandes befannt war, und ich hatte 
die Idee, durch eine freie Ueberfegung diefer Schrift, un- 
fere vaterländifchen Weinbauern und Landwirthe darauf 
aufmerkfam zu machen. 

Im Berlauf der Arbeit fand ich jedoch, daß daffelde 
von dem Standpunkt des Frafzofen aus, fi) dennoch zu 
fehr auf Sranzöfifhe Weinbauverhältniffe beziehe, ald daß 
ed für den Deutfchen von dauerndem Sntereffe wäre, aber 
einmal angeregt, wollte ich verfuchen, ob der für fo Ziele 
intereffante Gegenfland der MWeincultur nicht auch allge- 
meiner und in gewiffem Betracht rationell zu behandeln 
wäre. So entflanden nachfolgende Abhandlungen , welche 
zwar nach den verfchiedenen monatlichen Borkommniffen 
eingetheilt, dennoch beftimmt find, ein Ganzes zu bilden, 
und eine Anleitung zum gefammten Weinbau in allen fei- 
nen Sheilen zu geben, ohne ein befonderes Syſtem zu 


Grunde zu legen, oder durch wiffenfchaftliche Trockenheit | 


den Leſer zu ermüden. 
Ob mir dies gelungen, muß ich Andern zur nachſich— 
tigen, Beurtheilung überlaffen. In Betreff des Ausdrucks 
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bitte ich, e8 mit mir nicht fehr genau zu nehmen. Ich bin 
Landwirth „habe vielerlei zu befi orgen, und kann mich deß- 
halb nicht auf ein weiteres Ausfeilen desjenigen verlegen, 
von dem ich glaube, daß es dennoch Sedem verfländlich 
ſeyn werde. Als Late in diefen Dingen würde ich: alle 
Luft und Geduld an der Sache felbft verlieren. 
Da ich Lenoir's Vehandlungsart beizubehalten tenchtete, 
fo. babe ih Alles, was mir in feinem Buche allgemein in- 
tereſſant fehien, übertragen, eben fo Scham’s und Bronner's 
Loralbefchreibungen benutzt, und alles diefes in Verbindung 
mit anderen wiffenswärdigen Notizen ſammt meinen eigenen 
Erfahrungen und Beobachtungen zufammengeftellt. Wenn 
auch manches Bekannte ‘aufgenommen werden mußte, fo 
glaube ich doch vielleicht ben Dank Deutſcher Landwirthe 
und Weinbauern darin zu verdienen, daß fie diefe Abhand- 
lungen als Leitfaden für die verfchiedenen im Laufe des Jahrs 
vorkommenden Gegenflände gebrauchen können, die Gründe 


für das beffere Verfahren finden, und nebenbei aud) erfahren, 


wie der nämliche Gegenftand in anderen, vielleicht befferen 
Weingegenden behandelt wird. Sollten Einige davon auf 
gute und zweckmäßige Ideen geleitet, Andere vor den im 
Weinbauen ſo leicht gemachten, aber’ fo ſchwer zu verbeflern- 
den Irrthümern bewahrt werden, fo wäre der Zweck diefer 
Arbeit erreicht, von welcher ich nur wünfche, daß fie mit 
einer jo großen Nachficht aufgenommen werden möge, als 
‚ fie mit Liebe zur Sache unternommen ward. 

Weinheim im Juli 1840. 

vebr. vd. Babo, 
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Son in ben älteften Zeiten Hat ver Weinſtock vie Aufmerkfamfeit 
des Menfchen auf ſich gezogen; die Kunft, aus dem Safte feiner Beeren 
ein gegohrenes Getränke zu bereiten, ward: ſchon frühe erfunden, und 
Taf fo Lange als die Gefchichte beſteht, mit mehr ober weniger Glück 
und Geſchick fortbetrieben. Völker Iernten fie von Völkern, dieſe gin- 
gen unter, räumten anbern ihre Stelle ein, aber ver Weinbau hat ſich 
nicht allein bis auf die neueflen Zeiten erhalten, ſondern er fefjelte mit 
der ſteigenden Wultur das Intereffe immer mehr, veredelte ſich und blieb 
beftändig der Gegenftand von Beobachtungen una Zorfchungen einer 
großen Menge gebilveter Landwirthe und Dilettanten, während fein Proz 
dut dem armen Wirrger, wenn auch keinen glänzenven, doch einen ſichern 
Yinterhalt zubrachte. Die Staaten erkannten auch ſchon frühe die Wich⸗ 
tigkeit des Weinbaues. Nicht allein das Bedürfniß des faft unentbehr⸗ 
lich gewordenen Getränkes reizte zu deſſen Cultur, ſondern man ſuchte 
den Rebſtock ſchon frühe faſt in allen Orten, wo er nur einigermaßen 
gedeiht, anzupflanzen, um dem Volke einen Verdlenſt mehr zu verſchaf⸗ 
fen, der um fo bedeutender war, als die Conſunition in damaliger Zeit 
eine weit größere Ausvehnung erlangt Hatte, als jett. Jever geringe 
Edelmann, jeved Klofter trachtete, fich irgend einen beſſern Weingarten 
zum eigenen Gebrauche anzulegen, und es zeigten namentlich in ven 
geiftlichen Dekonomieanftalten, von denen in früheren Zeitperioden über: 
haupt fo viel Gutes für das fich bildende landwirthſchaftliche Gewerbe 
ausging, einen ſehr feinen Takt in ver Auswahl der zum Weinbau günftigen 
v. Babo, Wenden I. _ ; 1 
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Stellen, ſo daß noch bis auf die neueren Zeiten, namentlich in ven nörblichen 
Gegenden unfered Baterlanded, die guten Lagen faft ausfchließenn in den 
Händen der Geiftlichkeit fih befanden, und zwar mit vollem echte, in- 
dem bie Klöfter und Stifter als erſte Gultivatoren der Einöden fich doch 
auch bie geeignetiten Platze für ihre Pflanzungen audwählen durften. Durch 
Kriege dfterd zerftört, erflanden die Weinfelver immer wieder, theils 
“bauten fie die übriggebliebenen urfprüngljchen Bewohner wieder an, theilg 
nahmen vie neuen Einpringlinge den ihnen gemöhnlich fchon bekannten 
Weinbau begierig auf, oder brachten auch ihren eigenen bereitö in ber 
Heimath betriebenen, mit. Es ließe ſich aus der Verfolgung der Spuren 
der verſchiedenen Culturarten in manchen Gegenden fehr Intereffante Das 
ten zu einer vollftänbigeh aflgemeinen Gefchichte des Weinbaues fammeln, 
namentlich in Hinficht Der Verbreitung Der verſchiedenen Baumethoden und 
Traubenforten, welche von ſiegenden Völkerfläumen ober von Ginwan- 
derern in die veröbeten Ränder mitgebracht und theils vein, theils mit ver 
Landesart gemiſcht, angewandt wurben: 


Die frühere durch die Menfchen bewirkte Berbreitung der Wein⸗ | 


ftaude hat ihr Vorkommen im wilnen Zuftande, namentlich in Europa, 
aͤußerſt unficher gemacht. Ob fie urfprünglich wild vorbanden war ober 


nicht, laßt fich wohl nicht beftimmen , letzteres fcheint aber deßmegen nicht . 


der Fall, weil vie nördlichen Nationen früher nichts von Wein wußten 
und die Rebe erft durch die römifchen und griechifchen Golonien kennen 
lernten. Bei ver Luft aber nach Wein, welche fpäter ganze Völkerfchaften 
in die füplicheren Gegenden hinzog, und fogar die römischen Kaiſer be⸗ 
wog, den Weinbau in ven angrenzenden Provinzen ganz zu. verbieten, 


um bie Lodung zu Binfällen in das Land nicht zu vermehren, Hätten ' 


Deutfche und Gallier gewiß ihre einheimifchen Trauben. zur Weinberel- 
tung benüßt, wenn fie welche in ihren Wälvern gefunden hätten. 


Nach Italien mb Griechenland ſcheint der Weinſtock früher erſt aus 
Kleinaſien, Paläſtina und Aegypten gekommen zu ſeyn, und ſo wäre 


wahrſcheinlich auch in dieſen von der Natur ohnehin ſo ſehr begünſtigten 
Landſtrichen der urſprüngliche Standort unſerer Curopäiſchen Reben zu 
ſuchen, wenn ſolche nicht vielleicht in noch früheren Zelten weiter 
von Oſten borthin eingebracht wurden, worauf die ſchoͤne, charak⸗ 


teriſtiſche Mythe in vem Zuge des Bacchus nah Indien ——*88 
ten ſcheint. So wie die meiſten alten Religionen in ihren erſten An⸗ 


Hängen nach dem öſtlichen Aflen hindeuten, eben fo möglich tft es, daß 
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3 
mit ihnen und der jie gewöhnlich begleitenven höheren Cultur auch bie 
Kunſt der Weinbereitung Und des Anbaues der Rebe einwanderte, und 
in biefem Kalle muß alsdaunn ihr erfler Standort, vielleicht aber auch 
nur die Erfindung der Kunſt ver Weinbereitung noch weiter dftlich ges 
ſucht werben. 

Es gibt zwar. jegt faſt in, allen Ländern, in denen Mein- 
bau getrieben wird, wilde Reben; wein man ſolche aber auch findet; 
fo tft dies noch Fein Beweis, daß der Weinſtock vafeldft einheimifh ge⸗ 
weſen fey. her wäre anzunehmen, daß Voͤgel feinen Samen vahin 
gebracht und diefer ſich nad feinem neuen Standort ausgeartet hätte, fo 
wie man ja and aus abfichtlich geſäeten Zraubenfernen andere Barie- 
täten zu erhalten behauptet... Aus dieſer Neigung zum Verarten müßte 
fi alsdann auch die Verſchiedenheit der in Europa jeßt vorhandenen 
wilden Nebvarietäten, ohne daß man eine eigentliche Urart namhaft me: 
Gen Tann, erklären. Nach mehreren Beobachtungen. ſinden ſich die euro⸗ 
päifchen fogenarinten wilden diebſorten nur an den Rändern großer 
Waldungen, nie in der Mitte verjelben, mas ebenfalls fchließen läßt, 
daß diefe Pflanzen nicht auf einheimiſchem Boden ſtehen, fonbern zu: 
fällig dahin gebracht wurben. Viel leichter find in Amerika bie elühel: 
mifchen Traubenarten zu erfennen. Sie unterfcheiden ſich (nach Bo8c*) 
von venen der alten Welt beſonders dadurch, daß fie getrennten Ge⸗ 
ſchlechtes find, dabei gibt ed Arten, die bis auf die höchſten Bäume 
klettern, während die Imergformen ebenfalls nicht fehlen, ferner ſolche, 
die große herbe Trauben tragen, während andere mit Eleinen füßen Bee⸗ 
zen prangen **). 

Nach den älteften ficherern Nachrichten kann man annehmen, daß 
ber Weinſtock zwiſchen dem 2Oten und 4Oten Breitengrade zuerſt angebauf 
worden iſt, und daß er durch Egyptiſche und Phoniciſche Colonien an 
den Geſtaden des mittellaͤndiſchen Meeres verbreitet wurde. Erſt als 


*8) Lenoir Traite de la Vigne ©. 591. 
50) Nach neueren Unterſuchungen findet ſich die Vitis Iabrusca in fehr man⸗ 
nigfaltigen Spielarten, namentlih in Rordamerila. Cs ift feht möglich, 
daß diefe oben erwähnte Angabe von Bosc die Veranlafjung gab. Man ift 
jest auf diefe Viäslabrusca aufmerffam geworben, fie Fam bereits in meh« 
reren Unterarten nad) Europa, es fann daher nicht fehlen, daß fich dieſe 
Sache bald aufflären werhe. 
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vurch Lichtung der Wälder ſich das Glima von Gallien”) und Germanten 
gehörig ausgetrodnet und erwärmt hatte, Daher der Gultur der Rebe 
weniger Hinderniſſe mehr entgegenfegte, verbreitete fi der Weinbau 
weiter gegen Norden. 

Heut zu Tage wird auf der nörblichen Halbkugel zwiſchen dem 
15ten und 5iten Grad ver Breite Weinbau getrieben. In Deutſchland 
fteigt er fogar bid zum 53ten Grade. Diefe Weinzone gilt aber vor ver 
Hand nur für die alte Welt. Amerika fteht jegt noch faft in demſelben 
BVerhältniffe zur Weincultur, wie früher Deutfchland und Gallien. Es 
ift noch nicht an der Zeit, daß der Rebbau vort gedeihe, da bis jetzt 
noch durch die ungeheuern Wälder im Innern, das Clima zu feucht uud 
verfehiepenartig iſt, und zahllofe Schwärme von Vögeln die Trauben 
vor deren Einheimfung zerflören. Wielleicht machte man feither auch 
einen Mißgriff darin, daß man Europätfihe Traubenforten zu cultiniren 
ſuchte, während man mit mehr Glück amerikanifhe wildwachſende Arten 
verevelt Haben würde. Nur auf Balifornien, zwifchen dem 35ten und 837ten 
Grad ber Breite befteht einiger Weinbau, da das Clima der dortigen 
Küfte, wahrſcheinlich durch den Einfluß tes ftillen Oceans, fich ſchen 
beſtaͤndiger zeigt. 

Bemerkenswerth iſt, daß in Europa die nörbliche Grangliue des 
Weinbaues nicht mit dem Aequator parallel zieht, ſondern daß fle von 
Südweſt gegen Norboft vorrüdt, und je weiter gegen Often, immer mehr 


nördlich vorfchreitet. Es iſt eine gewiſſe Parallellinie mit dem Küftene 


zuge gegen die nordweſtlichen Meere Hin, nicht zu verfennen, und bie 
Urfachen dieſer Erſcheinung dürften entweder in der feuchteren Luft in 
ver Nähe dieſer Meere, oder in ven heftigen, an der Küfte herrſchenden 
Winden, vielleicht aber auch im Gefälle des Landes gegen Diefe Seite 
bin zu fuchen feyn, gegen welche jich fo viele Flußgebiete Hinneigen. 
Die Weinftaude braucht zu ihrem Gebeihen einen warmen, jedoch 
nicht zu heißen Standort und einen gewiffen, nicht übermäßigen Feud- 
tigkeitsgrad. Diefe Bedingung ihres Wachsthums iſt, je weiter gegen 
Süden, je höher an den Bergen zu fuchen, findet fih vom 40ten Grab 





‘ " . 
*)] Es wäre vielleicht noch zu unterfuchen, ob die Rebe nicht früher an bie füh- 
liche Kuͤſte Galliens als nad) Italien eingebracht worden iſt. Mehrere Ab: 
weichungen in dem Galliſchen gegen den Romiſchen Weinbau ſcheinen darauf 
hinzuderſen. 
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sa bis gegen ben Aequator wielleiht mehr auf der von ber Sons 
nenfeite ab, und:gegen den Erdpol ‚zugefehrten Seite, weil, je näher 
gegen die Mitte der Erdkugel, um fo mehr auch die Wirkung einer zu 
heißen brennenden Sonne vermieden werden muß. Gegen Norven bin 
findet gerade das umgekehrte Verhältnis flatt. Hier müflen die gegen 
bie Sonne gefchrten Bergwände deren Strahlen auffangen und gewiſſer⸗ 
maßen verftärken, fie haben ferner die rauhen von den Polen fo wie 
von den. Seiten herkommenden Winde abzuhalten, und nur, wenn feine 
zu ſtarke Feuchtigkeit hinzutritt, iſt noch au eine vollfommene Reife ver 
Traube zu denken. Sehr. günftig dafiir find aldvann auch jene Fluß⸗ 
ufer, welche nicht ſowohl eigentliche Thäler zwifchen Gebirgen, fondern 
förmliche Rinnen bilven, welche. nie Gewäfler in die Hochebenen ausgeriffen 
baben. Diefe geben gewöhnlich. einen volllommneren Schuß ald wahre 
Bebirge. An der nörblichfien Weingränge flüchtet fih der Weinbau 
auch faſt ausfihließlih in dieſe Flußthäler hinein. Wo aber die Flüſſe 
argen.die See hin durch ebenes Land fließen, was in einer gewiſſen 
Entfernung. vom. Meere faft immer ver Fall if, Hört ber Weinbau auf, 
ba er feinen Schup mehr findet. 

Merkwürbig bleibt jedsch, daß, wo vie Wirkung der Seeluft ganz 
aufhört, wo Buropa durch Die Scandinaviſche Halbinfel plöglich an Breite 
zunimmt, wo die norbifchen rauhen Landwinde anfangen, der Weinbau 
ſchnell zurückweicht und erſt auf ver gegen Süden hin fallenden Abda- 
hung in Ungarn wieder einen feſten Standpunkt finde. Ob, wie in 
früheren Zeiten in Deutſchland, der Weinbau ſich ſpäterhin auch weiter 
in Rußland hinein Bahn breihen wird, muß die Zeit lehren. Gleichwie 
- früßer in Gallien: und Deutfchland, find Im Süden des ruffifchen Neiches 
die Anfänge dazu. mit Erfolg gegründet, wie welt fie nörblich gelingen 
werben, hängt. von. ver Befchaffenheit des Bodens, feiner Expofition und 
dem zu eriwartenten Clima ab, wenn dieſes erft einmal durch höhere 
Cultur und. Ausrottung der Walder jenem anderer Länder von gleichen 
Breitengraden aähnlicher werden wird⸗ In Aſien widerſtreitet der Mu⸗ 
hamediamus mehr oder weniger der Ausbreitung des Weinbaues, er 
hat daher auch dorten die noͤrdlichſte Graͤnze, welche Kunſt und Betrieb⸗ 
ſamkeit ihm vorzeichnen Tönnten, noch nicht erreicht. 

Gegen Süden ſcheint ſich die Cultur des Weinſtockes bis an den 
Aequator erſtrecken zu koͤnnen. Die Weinſtaude vermag große Hitze zu 
ertragen, da man fie in Egypten, in. dem Bezirke Fayoum baut, wo. 


fich Die Temperatur bis auf 40 Grade der hunderttheiligen Seala erhebt, 
. ebenfo auf den Inſeln ven grünen Vorgebirges zwiſchen dem 15ten. unb 
48ten Grade nörblicher Breite, 

Als Kind einer warmen, wenn auch immer gemäßigten Zone if 
jedoch im heißen Klima dem Weinſtock nichts fo fehr zuminer, als eine 
übermäßige Feuchtigkeit oder eine gu ſtarke Trockenheit. Die erſte erregt 
eine zu große Lebensthätigkelt, Die andere unterprüdt fie, und während 
hei der einen bie zu große Triebfraft dem Gehalt der Trauben fehabet, 
fo Tönnen dieſe wieder bei zu großer und teodener Hitze gar nicht zu 
"Stande fommen. Wir bemerken “ähnliche Erfcheinungen ja auch fchon 
in unferem kälteren Glima, wur in ſchwaͤcherem Grabe, indem man nen 
ſtärktreibenden, feuchtliegenden Weinfeldern nie das edle Produkt, wie 
von ſchwächer vegetirenden Geländen erwarten kann und dort der beſte 
Mein wächst, wo ber Rebmann dem Trieb nachzuhelfen ſuchen muß, 
wobei aber dieſe trockenen Weinlagen in heißen dürren Jahren dem Ber: 
berben durch Verbrennen ver Trauben auch gerade am meiften anögefegt 
fine, Auf ven weſtindiſchen Infeln wurden fihon mehrere. Verfuche mit 
Anpflanzung von Reben gemacht, aber fie-verunglüdten und dies mußte fo 
fommen, weilman das im Süden bei feuchter Luft zu üppige Wachsthum viefer 
Pflanze nicht berückſichtigte. Es wäre nicht gefchehen, wenn man durch 
Wahl von mageren, höher gelegenen und kühleren Lagen verfelben einen 
weniger zum Austreiben aufforbernven Standort angemiefen Hätte. f 

‚Wenn bei ver. Rebſtaude, um fie zu einem für Weinbereitung zaug⸗ 
lichen Produkte zu bringen, ein gemiffer Mittelzuftend in der Einwirkung 
von Wärme, Feuchtigkeit und Bodenkraft ausgefucht werben muß, ſo if 
jedoch Immer ein beventenber Wärmegrad zur Ausbildung ber Pflanze 
nothwendig, und biefer Faltor ſchadet in feinem Uebermaße gm wenige 
- fen, wenn nur die anderen noch in einem nicht ganz ſchaͤplichen Bears 
haliniſſe zu ihm fliehen. Wo ſich ‚aber zu wenig Wärme findet, gedeiht 
kein Weinſtock mehr, das Derhältniß der anderen Faktoren mag fi 
auch noch ſo günſtig geftellt Haben. So mie aber dagegen daß lieber: 
maß von Wärme zu groß wird, ift ebenfalls an. fein Gedeihen det 
Rebſtocks mehr zu denken. Ze , 

Nach den verfchiebenen Verhältniffen, welch wiſhen Warme, Eins: 
tigkeit und. Triebkraft des Vodens flatt ſinden Banen, laͤßt fi vom 
Aequator der Erdkugel an bis gegen ihre Pole, gleich. ver, Schneelinie, 
auch eine Höhenlinie denken, im welcher die genannten brei Faltoren 
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auf eine für den Weinbau günſtige Weiſe zufanmentreffen können. Dieſe 
müßte gegen den Aequator hin ebenfalls am höchſten ſteigen, gegen vie 
Bole hin fallen und mit dem 53. Grad ihren niebrigften Punkt erreis 
ben und mürde mit der Schnmeelinie eine Art von Parallele bilden, 
Daher dürften unter dem Aequator auf: hohen Gebirgen Stellen zu fin= 
den fegn, auf welchen fo gut wie unter dem 20ten Grave Weinbau ge: 
trieben werden kann, gegen die Pole hin würde viefe Linie jedoch immer 
finken und fi am Ende unter den Boden verlieren. Gin Fünftliches 
Obenhalten‘ verfelben erfemien wir aber an dem Anbau ver Rebſtaude 
an Bergbängen, Flußrinnen, bis fich derſelbe endlich ganz hinter Mauren, 
in Gruben und unter Glasfenſter verbirgt. 

Nimmt. man einen für die Bildung eines guten Weins überhaupt 
tauglichen, fo zu fügen, mittleren ‚Standort der Mebe an, und fchließt 
namentlich jene füblichen Gegenden, in welchen wegen zu üppigem Triebe 
nichts dergleichen zu Stande Eömmt, aus, fo läßt ſich auch im Weine 
ſelbſt eine gewiffe Reihenfolge, im Verhäftniß feiner Mifchung erkennen, 
Ye ſüdlicher verfelbe gewachſen iſt, um fo mehr Zudergehaft und um fo 
viel weniger Hefenſtoff tft ta ihm enthalten. Im Norden vermindert fich 
der Buder, dagegen vermehrt fich ver Gaäͤhrungsſtoff und es bildet fich 
auf dieſe Art. eine Weinerescenz, Die ich von den fehwachen, fauern, 
zueerlofen Weinen ver nörblichen Weingränge bis dahin erſtreckt, wo 
fih der Zucker jo fehr vervichtet, daß er die Wirkung des wenigen noch 
übrigen Hefenſtoffes faft ganz aufhebt, und der Moft, um ihn nur in 
Gährung zu bringen, in die Sonne gelegt ober mit, Waſſer verdünnt 
werden muß. 

Eine ähnliche Reihenfolge läßt ſich in Hinſicht des Arom aufſtel⸗ 
len. Dieſes ſcheint naͤmlich nur das Produkt einer gewiſſen Stufe der Reife 
ver Trauben zu ſeyn. Iſt dieſe noch nicht erreicht, ſo findet man auch 
noch Fein Arom, hat vie Zeitigung jenen Punkt überfchritten, fo wich 
daſſelbe mehr oder weniger durch den Zuckergehalt gedeckt. Wenn wir 
auch das eigentliche Arom als aus ven Haͤuten der Traubenbeeren herz 
vorgegangen, mit Recht annehmen, ſo influiren nichtsdeſtoweniger auch 
die mannigfaltigen Verbindungen der in ven nordlichen Glimaten noch 
wicht - in Zucker umgebilnelen verſchiedenen ‚Säuren auf den Gefchmad 
defielben, ſobald fie mit dem durch die Gaͤhrung entſtehenden Alkohol in 
Aetherverbindungen eingeben. Alle viefe Berhältnifie bewirken zwiſchen 
ven urdlichen und fünlichen Weinen einen entſchiedenen, nur durch eine 
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Menge ber verfchiebenartigften Abfiufungen wieder verhundenen Gegens 

ſatz, bei den erfleren herrſcht das Bouquet, bei ven legten ver Zucker⸗ 

und Alfoholgehalt vor, doch fcheint im Ganzen die. erfiere Qualität mehr 

zu munden, indem 3.8. Die Rheinweine auf ber ganzen Erdkugel einen 

beſonderen Ruf Haben, und noch neuerlich die nach Griecheuland gegan- 

genen Deutfchen troß ber Nähe Der dortigen herzlichen Weine, ihre 
Rheinweine allen andern vorzogen. 

Weil das Arom aus verſchiedenen Urſachen herruͤhrt, und deren 
waancherlei Zuſammentreffen immer andere Miſchungsverhältniſſe hervor⸗ 
bringt, fo bieten die nörblichen Weine im Ganzen eine größere Mannigfal⸗ 
tigkeit dar. Die füdlicheren find gleichartiger und merfwärdig ift «8, daß 
wenn man in nördlichen Gegenden Moft durch Fünftliche Drittel, wie Kochen, 
langes Auflegen der Trauben auf Stroh u. dgl. in feinem Zuderftoffe zu 
perbichten fucht, fich alsdann auch das urfprüngliche Arom verliert, entweber 
durch Verflüchtigung ober indem es durch den Zudergehalt verdeckt wird. 

Gegen Norden, und zwar vom 4Oten Grab an gerechnet, erfordert 
der Weinſtock ſchon einen forgfältigen Anbau, er iſt ſowohl in Rage 
ald Boden. empfindlicher, feine Ernvien hängen von der Sommerwitte⸗ 
rung ab, find daher viel ungewiffer, und es gehört zum Gelingen des 
Weinbaues und zur Erzeugung eined vorzüglichen Produktes ſchon bes 
deutende Kenntniß und Erfahrung. 

Mit dem 45ten Grabe ſteigt dieſe Schwierigkeit immer mehr, die 
dazu ‚geeigneten Lagen werben feltener und dieſe erreichen kaum noch 
mäßige Höhen, indem, was darüber liegt, felten mehr gehörig reift. Oft 
verlieren ganze Weingegenden ihre Erndte. Die Traube Hat nicht mehr. 
pie nämlichen Miſchungsverhältniſſe, wie jene in Süben, der unausge- 
bildete Zuder bleibt immer, mehr ald Säure und Gährungsſtoff zurück. 
dabei behält fie auch zu viel Wäſſerigkeit. Um gute Weine zu erzeugen, 
wird große Kunſt und Aufmerkſamkeit erfordert. Der Winzer hat nicht 
allein mit dem geringeren Wachsthum der Rebſtöcke, fonvern, wenn auch 
bereit3 die Reife eingetreten ift, mit dem Clima um bie Erhaltung und 
Vervollkommnung ihre Produktes beftändig zu Tämpfen, da zu früh. 
eintretende naffe und Falte Witterung dasjenige nur zu oft zerftört, watz 
Fleiß, verbunden mit früperer günftigerer Witterung, mühſam erworben 
batten. 

Aber eben piefe immer geſpannte Aufmerkfamteit und dieſer anige | 
Kent mit dem Klima bewirkt wieder eine folche Steigerung in der 
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Zuduſtrie, ein folch’ beſtändiges Rafſtnement, daß ſich Die Kenntniß im 
ver Behandlung der Rebe in dieſen nördlichen Gegenden weit über jene 
ber ſüdlichen Länder exhoben hat. Daher rührt die Erſcheinung, daß. in 
Frankreich bei weitem mehr ſeiner berühmten Weine in der noͤrdlichen 
Hälfte erbaut werben, während die ſüdliche verhältnißmäßig viel weniger 
aufzuweifen hat, und Daß ſelbſt dort noch gerade jene Gegenden z, B. 
dad Departement der Gironde, die berühmteften find, welche gegen an— 
dere am ungünftigften liegen; daß ferner von Deutſchland aus weit mehr 
berühmte Weine in den ‚Handel kommen, als aus Stalien, und daß 
auch in Ungarn die meiften berühmten Weine viefes Landes in ua 
nörblichen Hälfte erzogen werben. _ 

Wenn aber im Norden die Trauben nicht mehr zaifem, ſo⸗ ver⸗ 
wachfen fie dagegen in einem zu heißen Clima und werben bei größeren 
Feuchtigkeit wäfferig, bei zu großer Trockne aber ſchmaͤchtig und unvolle 
kommen. Um dort eimen guter Wein zu erziegen, muß daſelbſt au 
wieber die Kunſt nachhelfen, Die ſchicklichſten Pläge auswählen und durch 
Wäfferung ven Mangel an gehöriger: Feuchte, erſetzen. Auf Bine Urt 
werben die berühmten perjifchen Weine erzeugt . . * 

Als die den Weinbau am meiſten begunſtigende Zone m wohl jener 
Erdſtrich zwiſchen dem Böten und 835ten Gran, anzuſehen. Die noͤrdlichſte 
Graͤnze, an welcher derſelbe ohne beſondere Muͤhe noch gut gedeiht⸗ 
wäre gegen ven 40ten, die füdlichſte gegen den 20ten Grad hin zu fuchen, 
über dieſe Gränge hinaus, muß jedoch die Kunſt in Auswahl der Lage 
und Behandlung vie verſchiedenen Mängel: des-Glima’s erſetzen. Auf 

der fünlichen Halbkugel komnt in hohen. Lagen ſchon unter dem Sien Grabe 
Beinbau vor, die Verhältnifie veffelben find aber im. Ganzen. zu unbe⸗ 
kannt, um Folgerungen, varaus ziehen zu Tönnen. | 

Unter den verfchledenen Ländern Europa’a find in Bezug auf Wein⸗ 
bau, Spanien und Portugal von der Natur am meiſten begünſtigt. Des 
vierzigfte Grad zieht. faft Durch deren: Miter,. Fein Landftrih Curopa's 
beſitzt eine ſolche Hofe und befländige Temperatur, und die lange‘ Reihe 
von Hügeln von ven Pyrengen an bis gegen Cadir und Portugal bin 
bietet eine Waffe vortrefflicher Weingelänve dar. Aber troß viefen gün« 
fligen Berkältnifien wird eigentlich; nur eine geringe: Menge Wein aus⸗ 
geführt. Diefer ift zwar in allen: Welttheilen gekannt und beltcht; aber 
die größte Maſſe des Weines in Spanien if durch Die. fchlechte Behand 

‚Jung fafl. ungeniehber, und zu mandjen: vorirefflichen Meinen: im Innern 
. . “ 4 
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Des Landes fehlt es an aller‘ Gelegenheit zum Transport gegen bie See, 
fo daß ver Weinbau Spantens im Ganzen noch als in feiner Kindheit 
ſtehend zu betrachten if. Portugal Hat darin Feine höhere Stufe ers 
reicht, ja- ed Hat fh fogar auch noch feinen Weinhandel aus den Haͤn⸗ 
ven veißen laſſen. Sollten die Bewohner dieſer Länder einmal aus 
ihrer Lethargie ersbachen, fo kann ein induſtrielles Erheben verfelben dem 
Weinverkehr -nicht allein in Europa, fondern faſt allen Welttheilen einen 
otalen Umfchmung geben. Es wäre dieſes Erwachen gerabe von biefen 
Ländern am ſchnellſten fühlbar, weil ſich ein regeres Streben immer 
zuerſt auf ven Weinbau hinwenden wird, indem dieſer ſchneller Lohnt; 
.al8 Seide und Oelbau. Ein Glück für die Nachbarländer aber iſt «8, 
daß die angeborne. Trägheit des Sübländers, verbunden mit den politiz 
fihen Berhältniffen nicht geeignet find, einen baldigen Aufſchwang dieſer 
Art hervorzurufen. 

Frankreich iſt eigentlich das Land, welches im Augenbiic alle 
Weinmiärkte: der Welt: verfieht und deſſen Weine bei weitem bie wei⸗ 
tefte Verbreitung beſitzen. Merkwürdig find aber die Klagen, faſt 
aller vaterlandsliebenden Franzoſen über die ſchreckliche Vernachläſſigung 
dieſes fir das Land fo. bedeutenden Induſtriezweiges ‚beſonders in den 
fühlichen Provinzen. Wenn man (nach Lenoir) Frankreich in vier mit 
dem Mequator parallel ziehende Weinzonen eintheilt, fo fallt die erſte 
fünfich des Asten Grades, die zweite zwiſchen den 4öten und 47ten, bie dritte 
ziifchen den 47ten und 49ten, vie vierte nördlich des 40ten Grave 
Der Mittelrttrag jeder der 4 Regionen iſt ausgemittelt 

" vie” ite auf17 Hektoliter 80° Liter, für den Hektar 
“ \ u Re .„ 47 N) 68 u Hu ” 
un deu RI m I» un: m 
Ti tei 32 „ U u m 
Der Mittelpreis iſt ſechs Monate nach der Weinlefe im Dacchſchnitt 
7.7 Ti ber’ ItenMegton 14 Franes 16 Centimes J 
= nn Bien n 14 nn — — 
ua den a An IE m | 
yo ben 21 54 : 
woraus: man. den Vorzug des noͤrdlichen gegen ven füpfichen Bei 
bau ſehr leicht erkennen kann. Sind aber die noͤrblichen Diſtrikte 
‚nach dieſen Arigaben ſchvn In Hinficht ves Ertrages und ver Quantität 
im Vortheil, fr Ant fle es auch nicht minder in: der Qualitadi, wenn 
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man. bie perfihigbenen. beri hnten und. in „Handel anesbunde ‚Beinlagen 

nur oberflächlich ‚zufammenftellt.. 

. „Wenn man: nämfic, Frankreich duch, den Abten Breitengrad in wei 

Hälften fcheinet , ſo fallen qn. vohalihen Weinlagen: | 

or auf die. Ianie Hälfte: Rothe . „.,55 
Weite . . SB. .... 
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“ auf bie noͤrdliche! Rothe. 79 * 
on F Weiße . 8 | 
| 137, 


PR Obſchon. ver Hınfang. verfelben,, ‚nicht, mit. Genauigkeit zu Geftimmen 
de ftellt ſich dennoch das, Uebergewicht deß Nordens wieder barin 
heraus, daß yon den fünlichen, Lagen nur jene im Girondedepartement 
von. arößezer..Yuähreitung, ‚ind, mährenb die anbern ſehr zerſtreut lie. 
gen, und dahei nur „menigeg. Land in ſich begreifen. - 

Dieſer. bedeutenda Vorgug Des; nörklicheren Departements if aber, 
wicht in der: Lage, fondern lediglich nur in ver größeren Induſtrie ihrer. 
Bewahner-zu ſuchen, Während die Weinbauern. des Südens im Ganzen 
dem hexgabrachtan. Schlendrian folgen, und ſchlechte Cultur der Reben 
mit einer mangelhaften Weinbereitung verbinden, findet man in den 
meiſten noͤxdlichen ‚Meingegenden .gerane, das Begentheil. Wenn im Sü- 
Den ſogar augche die für den Handel heſtimmten Weine in den Seeſtaͤdten/ 
beſonders in Bordepux,, Catte, Marseille noch einer beſondern Zurichtung 
(Travaille). .bedärfen, ohne welche ſije ainen langen Seetransport nicht. 
erirügen und die auch noch dazu djent, jene Fehler und Gebrechen zu. 
deiken, die: eine beſſere Meinbereitung im Anfange nicht hätte aufkommen 
laſſen, gehen aus, dem, Norden⸗Produkte einer intelligenten ‚und. ſorg⸗ 
faltigen Weinberejtung hexvor, welche, eine; ſolche gewaltſamel Behandlung 
nicht noͤthlg haben, Dabei laͤßt ſich god. behaunten, daß bei. weitem. 
dier meiſtenmittäglichen. ſrauzoͤſiſchen Meine eine. ſolche travaille nicht 
einmal ertragen würhen, amp fo dienen ſfolche Meine, anfluit eine Quelle 
des Reichthumß, dieſer Gegenden zu ‚werben, nur. für die Innere Confum⸗ 
tion aber. für WBeingeifibereitung:,)ald vemjenigen Ausweg, durch welchen 
fie, noch für. ven Handelgverkehr enigermaßen: ‚ninghar- gemacht tuexben, 
Die fünliihen Meighanesy: Tb. au. Mehr. von. der „es. Befungen; haf Ste 
puren, gnftinen, Clima zalkeh Sbexkaffen Hönmen, Jund werden and ‚biefex: 
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Urſache allein von Shren noͤrdlichen Collegen, deren Fleiß die Mängel 
Ihrer Gegend erſetzt, bedeutend überflügelt. Sie hatten ſeither keine 
bedeutende Concurrenʒ auszuhalten, entſteht aber’ eine ſolche etwa durch 
das Erwachen der Induſtrie ihrer Spaniſchen Nachbarn, ſo müſſen fe 
entweber in ihrem Gewerbe‘ vorſchreiten⸗ ober‘ fie unterliegen trotz allen 
ihren climatiſchen Vorzügen. _ _° 

Der Deutfche Weinbau. kämpft im Ganzen mit noch weit größeren 
Hinderniſſen, als die nördlichen Weingegenden Frankreichs. Der Sig 
deſſelben iſt zwiſchen dem 48ten und 52ten Gtade, und nur der deutſchen 
Induſtrie und Ausdauer iſt es zuzuſchreiben, daß ſogar noch unter dem 
53ten Grade Reben gepflanzt werden koͤnnen. Wenn ſchon die Rhein⸗ 
weine weltberühmt find und welt und: breit’ verführt werben, ſo ſind bei 
der Ungünftigkeit des Clima's die übrigen vorzügliden Lagen doch im 
Ganzen zu unbeträchtlich, als daß ſolche in dem Welthandel eine größere 
Bedeutung erlangen koͤnnten, und beren Vrodulte werben in bigerem 


Kreiſe conſumirt. Proben der Ausdauer der befferen Deutſchen Weine 


bei dem Seetransport wurden aber (dan viefaltig angeſtellt aub zwar 
mit heut beſten Erfolge, 3: J in 

Wenn Oeutſchland durch den zu einer übrigen Größe doch gesinden 
Slächenraum feiner beſſeren Meingegeiiden int · Allgemeinen nieinals auf 
einen ſehr ausgedehnten Weinhanvel! Anſpruch“mächen Tann, ſo iſt Bas 
gegen deſſen Aufgabe, dutch Verbeſſerung feiner Weine die eigene Con⸗ 
ſumtivn dermaßen zu heben, daß namentlich ſeine nördlichen Gegenden 
der ausländiſchen Weine entbehren koönnen. Außer der Veredſung ver 


beſſeren Produkte iſt dann’ aber "au beſonders die Erziehung guter) 


wohlfeilet Weirie 'geririgerer‘ Klaffe und in größerer Menge vonnoͤthen, 
welche den leichteren und wohlfeileren franzoͤſiſchen? Weinen diefet Kaffe 
ar die Seite gefeht werben Zähnen: "Eben fo notßwenvig ift Die Her⸗ 
. fletkung: großer Verbindungsſtraßen (Eiſenbahnen) Yird das Innere, 
denn "fo lange Norddeuifchlanv "Fine Weine wohlfeiler zur See erBälk; 
wird es die Ftanzoſifchen immer: vor Denen des eigenen Landes, und wenn 
dieſe felbſt beffer ſeyn ſollten vorziehen, und nur die ausgezeichnieten 
Gewöchfe des Rheinlaͤndes koͤrnen bis jet den langen und ſchwieligen 


Landtransport ertragen, "Während die / leichteren Frauzoͤſiſchen Weine füge 


überall in’ Norbpeutichläng zu firden: ſind.“ Vet dem Nachtheile June’ 
hoheren Brokte haben bie Beutſchen Welagkenven auch noch eitie“Bkföh? 
ders ungünſtige Lage,: derenſchaͤblicher "Einfluß nur allein Hure’ 
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hochſte Aufmerkſamkeit und Fleiß beſeitigt merhen. kana. Es Liegen naͤm⸗ 
lich die Hochgebirge des Jura, der Schweiz, Tyrols und Steyermarks 
gerade gegen Süben und. von dieſen Bergen. her fällt das Land gegen 
Norden Hin, ohne yon daher weiter durch höhere Gebirge geſchützt zu 
ſeyn. Aus biefem Grunte find unfere Weingegenden nicht allein allen 
Stürmen und Unbilden der noͤrdlichen Climate mehr als andere auöge- 
ſetzt, ſondern ſie empfinden von Süden ber, auch noch alle nachtheiligen 
Wirkungen hoher Gebirge, ohne deren Vortheile zu genießen, wozu 
noch kömmt, daß durch die gegen Norden, abgeflächte Lage des Landes 
die Wirkung des Reſlexes der Sonnenſtrahlen, wenigſtens zum Theil, 
verloren geht, wodurch die im, Süden hoher Gebirge liegenden Wein⸗ 
länder gegen andere ſo ſehr bevorzugt werden. Dieſer Lage können wir 
die häufige für unſern Wärmegrad meiſtentheils zu große Feuchtigkeit 
und die fo oft wiederkehrenden nafſen Sommerjahre zuſchreiben, indem 
bei herrſchenden Süd⸗ und Südweſtwinden alle von ven Schnergebirgen 
herrührenden wäfjerigen Aufldfungen, nebſt ver dadurch bewirkten Luft 
erfältung , über. uns berziehen. Nur ein Theil von Tyrol, Kärnthen 
und Steyermarf haben den Vorzug der ſüdlichen Abdachung ver Hochs 
gebirge, ihre Lage iſt aber von der der übrigen Deutſchen Weingegenden 
ſo ſehr verſchieden, ihre Weine von ſolch' anderer Art, daß ſie eigent⸗ 
lich nicht mehr zu jenen gehoͤren, welche man unter der Benennung von 
deutſchen Weinen begreift und eine eigene Gattung bilden, welche ſich 
mehr den Ungariſchen Weinen nähert. 

Unter ven mit allen natürlichen Reichthümern verſehenen Europäi⸗ 
ſchen Ländern nimmt Ungarn einen ver erſten Pläge ein, wenn gleich 
viele feiner Ermerböquellen noch auf längere Zeit für den Gefammtver: 
kehr aus Mangel an gebahnten Straßen verſchloſſen bleiben dürften. 
Aber unter den jetzigen Erwerbsquellen ſcheint ver Weinbau bie bedeu⸗ 
tendſte auszumachen. Wenn ſchon in faſt gleicher noͤrdlicher Breite mit 
dem ſũdlichen Deutſchland, hat Ungarn durch den Schutz der Karpathen 
gegen Norden, durch feine offene Lage gegen Süden und durch eine 
folche Entfernung vom Meere, daß deſſen Ausbünftungen von ben bar 
zwifchen liegenben Gegenden entweber abforbirt, over doch gewiſſermaßen 
veredelt werben, eine ſolch' vortheilhafte Lage gegen die Deutichen Weins 
gegenden, daß alle Gulturverhältnifie zwifchen dieſen beiden Ländern . 
durchaus verſchieden find, wobei, namentlid in Rückſicht Dee Zeiti⸗ 
gungẽperiode und deren Andauer, Ungarn vie bedeutendſten Vortheile 


. - 


14 


voraus hat. ALS eine Folge feiner gefhügten und glücklichen Lage iſt an⸗ 

zufehen, daß ver in Deutfchland fo oft ſchon naßkalte Oktober und ver 
ohnehin verrufene November in Ungarn gewöhnlich zu ben lieblichſten 
und trockenſten Monaten des Jahres gezaͤhlt werden koönnen. Die ver⸗ 


„möge des waͤrmeren Clima's ſchon im Sommer eintretende frühere Reife 


zeit ver Trauben wird durch die günſtige, trockene Witterung des Spät—⸗ 
herbſtes auffallend verlängert und hierdurch die Gelegenheit zur Erzeu⸗ 
gung der Trockenbeeren gegeben, woraus die beften Weinprodukte Un- 
garns hervorgehen. ‚Der Ungarifhe Weinbau unterfcheivet jih übrigens 
von dem des übrigen Europa's noch befonders durch. die Sorgfalt, welche 
man bafelbft auf die Weinbereitung ſelbſt wendet. Diefe hat vie Ten- 


- benz einer höheren DVerevlung durch Vervichting des in den Trauben 


enthaltenen Zuckerſtoffes, und biefe Methode hat fich aus ven Römer: 
zeiten ber in dieſem Lande faft allein rein erhalten, fo wie eine anvere 
Eigenheit, die Verfegung des Moſtes mit mandherlet Kräutern ebenfalls 
von Röͤmiſchem Geksaudje herzuftammen ſcheint. Dieſe Art der Wein- 
bereitung Hat aber wieder auf ven ungarifchen Weinbau die Kolge ge 
habt, daß vafelbft bis jegt nur faftige, dünnhäutige Traubenforten ge: 
baut werden, welche fh durch Auffpringen ver Wäfferigkeit entlevigen 
und bei dem gewöhnlich "ftatkjindenven herrlichen trockenen Herbſtwetter 
in die fo fehr gefchägten Trockenbeeren umwandeln, woraus alddann bie 
beften Ungarweine bereitet werben. Ungarn läßt errathen, was von 
ben Weinen der Krimm, Beſſarabiens und Griechenlands zu erwarten 
iſt, wenn dort einmal eir rationeller Betrieb diefed Erwerbszweiges er- 
fanden feyn wird, 

Obſchon jene Gegenden, welche der öſtliche Theil des mittelländi⸗ 


ſchen Meeres befpült, ald vie Wiege des Weinbaues anzuſehen ſind und 


die Rebe ſich von dort über ganz Europa verbreitet zu haben fiheint, 
fo ift daſelbſt doch alles Bei dem Alten geblieben und Feine Verbeſſerung 


, bat feit ver langen Zeit des Nebbaued in diefer Gegend, Wurzel gefaßt. 


Vielleicht Tehrt ver Weinbau einftens in dieſe Landſtriche zurüd, gleich _ 
einem Wanderer, der Bas in - fremden Ländern Erfahrene zum Nutzen 
und Frommen der Heimath nach Hauſe bringt, ohne jemals nur daran 
zu denken, daß unter anderen Verhältniſſen dieſe Heimath dazu berufen 
geweſen wäre, dem Auslande mit Lehre und gutem Beiſpiele voranzu⸗ 
gehen. Eine größere Megfamkelt kann den Weinbau in dieſen Ländern 
balo auf die hochſte Stufe- treiben, va ſich dort ‚alle günftigen Umſtaͤnde 
J 
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für ihn vereinigen, Mur ein einziges Hinderniß ſteht dem entgegen und 


dieſes iſt wieder in der Trägheit des unter vieſen geſegneten Himmels⸗ 
Reihen lebenden Menſchen und in deren religioſem Fanatismus gu 
ſuchen. 

Bon dem Jalieniſchen Weinbau laͤßt ſich elgentlich nur mit Be⸗ 
dauern ſprechen. Außer einigen wenigen Gegenden iſt er in dieſem ſchoͤ⸗ 


nen Lande zu ber unterſten Stufe herabgeſunken, und vie weit:gepriefene 
Poeſie bed dortigen Lebens muß. das arme Volk für Manches entfchänte 


gen, was es aus Mangel an Induſtrie, die. von oben her nicht hervor⸗ 
gerufen, oft noch ſogar unterdrückt wird, vor anderen. Lebensgenüſſen 
hart entbehren muß. | 

Noch ift des Perſiſchen Weinbaues zu gedenken, welcher von Dielen 
als der Uranfang alles Weinbaues auf der. Erbe angefehen wird und 
aud welchem weltberühmte Weine, wie ber. von Schiras hervorgehen. Er 


hat das Beſyndere, daß vie. dortigen Weingelaͤnde einmal ned Jahres 


im Fruhling bewäflert werben, wo fie dann in dieſe m beißen Clima vie 
Feuchtigkeit "für das ganze Jahr behalten follen.. 

Bei dieſer in fo vielen. Ländern verfchlebenen Befanklung ber Weins 
Raube, bei den verſchiedenen climatiſchen Verhältnifien, worin fie ſich 
vom Anfange ihrer Cinführung an befand, bei der Mannigfaltigkeit der 
Methode ihrer Fortpflanzung auf ſo vielerlei Lagen und Bodenarten, 
konnte es nicht fehlen, daß ſich mit der Länge der Seit. eine Maſſe von 
Traubenvarietaͤten bildete, non deren Urſprung wir und keine Rechen⸗ 
ſchaft geben koͤnnen. Wären die Anbauverhaͤltniſſe von ver Zeit ihres 
Urſprungs an, wenn auch mit der Zeit fortgefchritten, doch unvermifcht 
in jedem Lande geblieben, jo ließe ſich wohl feichter eine gewiſſe Zeit⸗ 
folge in der Entwicklung der Varietaͤten beohachten, ſo änderten aber 
zur Zeit der Volkerwanderung die verſchiedenen Stämme ihre Sige, 


brachten, wenn fie bereits Weinbau getrieben hatten, ihre Rebarten mit, 


und mengten fie mit ven bereitö vorhandenen, fihon zur. ‚Römerzeit einz 
gewanderten. Späterhin, als man die Verſchiedenheit ver Rebarten mehr 
beachtete, ihnen fogar, vieleicht einen zu großen Einfluß auf vie Quali: 
tät des Meines zuſchrieb, verpflanzte man dieſelben aus entfernten Ge⸗ 
genden. So foll durch Karl den Großen ver Orleaner in das Rhein⸗ 
sau, der Pinneau (Pignola) aus dem Mailandiſchen fon in früher 
Zeit nach Frankreich gebracht worben ſeyn. Wenn man bedenkt, daß 
die alten Römer ſchon über fünfzig Traubenyarietaͤten lannten und der 
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Mebftort fett ifehner Verpflanzung aus Kleinaſten damals noch nicht 
einmal die großen Temperaturveränderungen erfahren hatte, welche ihm 
dei feiner Verpflanzung nach Deutſchland bevorſtanden, wenn man Bes 
denkt, daß die Alten fihon Erfahrungen über das Berbalten von Reb⸗ 
forten durch Vetpflanzen in andere Gegenden Batten, obſchon biefe Be: 
genden. unter ſich Tange noch nicht fo verſchieden waren, wie damals bet 
Stalifche und Deutſche Himmelsſtrich, fo wird Man einfehen, mie beden⸗ 
tend jich die Natur ver Rebe geändert Haben muß, je näher ſte gegen Norden, 
je weiter fie in Deutſchland vorrüdte, deſſen nördlicher Theil noch von 
ven Ureinwohnern befegt und nicht gelichtet, damals noch einen ehr 
nachtheiligen Einfluß auf den fürlichen Theil des Landes äußern mußte, 
Als ein Hauptcharakter von Umänverung fcheint die Verminderung ber 
Zrichkraft anzunehmen zu feyn, welche bie urſprünglich großbeerigten, 


ſtarkholzigten Traubenarten in Eleinbeerigte von: mehr jwergartigerem 


Wuchſe ummanbelte, Vielleicht kannte man aber auch ſchon damals vie 


gewöhnliche Eigenſchaft von Hleinbeerigten Trauben, nämlich vie einer 


früheren Reife, und wandte fie vorzugsweiſe zur Audbreitung des Wein⸗ 


baues gegen Norden hin ans Die Alten hatten ſchon fo viele Kenntniß 


über das Wefen der Weinſtaude, daß ein gewiſſes planmäfiged Verfah⸗ 
zen bei’veren Verbreitung gar nicht unmahrfcheinlich iſt, und noch jegt. 
zeigt ſich die auffallende Beftätigung der von ihnen vielleicht ſchon früs 
ber gemachten Beobachtung über die Tauglichkeit kleiner Traubenarten 
für Fältere Gegenden in dem Umſtande, daß, namentlich in den nörbli- 
heren Weingegenden, alle vorzüglichen Traubenforten zu den kleinbeerigen 


gehören, und wenn dieſe durch Kunft und Reiz zu üppigem Triebe ver- 


größert werben, folhe, wie alle Trauben von natürlich größerem Um⸗ 
fange ver Beere, alsdann nur einen geringeren Wein geben. u 
Eine weitere Gelegenheit, die Traubenſorten unter einander - zu 


vermiſchen, gaben fpäter die Eins und Audwanverungen, welche auß 


Urfache von Kriegen, Religionsunruhen, oft nur blos in der Hoffnung 
der DBerbefferung ver häuslichen Lage, aud auf Veranlaffung einzelner 
Regierungen, welche ihren Weinbau zu verbeffern wünfchten, unternom- 
men wurden. So kamen die Franzöfifchen Nebforten nach Deutfchland und 
Ungarn und die Ungarifchen wieder, zurück. Später intereffirten fich 
einzelne Fürſten mit befonderer Vorliebe für den Weinbau und ließen 
Nebiorten aus fremden Ländern in ihren Staaten verbreiten. So follen 
ner Veltliner ung Traminer in die Süddeutſchen Gegenven gebracht 
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worbeg feyn, und der Umſtand, daß dieſe Traubenforten in ihrem an⸗ 
deblichen Geburtslande nicht mehr gefunven werben follen, Tann nicht 
als Gegenbeweis ihres dortigen Urfprungs gelten, indem noch jetzt in 
vielen Gegenden eine große Mafje verſchiedenartiger Traubenforten durchs 
einander gebaut merben, von denen fih "unbemerkt manche verlieren 
kann, während e3 zur Zeit der Verpflanzumg ſelbſt wahrfcheinlich ein 
Zufall war, daß dieſe Sorten und nicht andere nach Deutfihlann kamen. 

Wie gewifiermaßen im Großen die für den Weinftod am beſten 
geeignete Zone ziemlich genau beftimmt werben kann, fo Tann man für 
viele einzelnen Nebforten ebenfalls gewiffe Landſtriche beſtimmen, in 
welchen foldhe am beften fortkommen und geveihen. Gntweber find folche 
früßer dort aus Samen gefallen und daher acelimatifirt, ober haben ſich 
anbere dahin gebrachte Formen in die jegige durch eine Langjährige 
Cultur umgebilvet, fo viel findet fi, daß mandje Traubengattungen 
fi zu ganzen Familien geftaltet und einen gewiffen gemeinfamen. Cha= 
rafter angenommen haben, der fie ald Bamilienform Eenntlich macht und 
welche ſich auch auf ein beftimmtes Vorkommen ver Gegend nad, be 
ſchraͤnkt. Wie ſchon gefagt, Haben ſich die kleinbeerigten Arten mehr 
gegen Norden bin georbnet, die großbeerigen find in Süden geblieben, 
und dies flimmt wieder fehr gutmit ver allgemeinen Beobachtung zu: 
fammen, daß faft alle Pflanzen gegen die Nordgränge ihres Vorkom⸗ 
mens hin in verkleinerten zwergartigen Formen erfcheinen und am Ende 
ganz verfrüppeln., Merkwürbig iſt übrigens die weite Verbreitung ein 
zelner Sorten, während andere ein weit kleineres Terrain einnehmen. 
Um hierin auf wirkliche genauere Angaben zu kommen, ift eine Kennt: 
niß der Synonymik der Trauben unumgänglich nöthig. Die folgenven 
Andeutungen follen nur dazu dienen, etwaige weitere Mittheilungen und 
Berichtigungen Hervorzurufen. Was die Verbreitung einzelner Reb⸗ 
ſorten betrifft, fo läßt fih ungefähr Folgendes hierüber bemerken: 

1) Die Elblingarten fiheinen ſich aus dem Süden her ziemlich all: 
emein in alle nörblicher gelegenen Laͤnder verbreitet zu Haben, denn 
san findet fie, freilich unter verfchledenen Benennungen von ven Byre- 
tien an durch ganz Frankreich ziehend über Deutfchlann‘ und Oeftreich 
iin bis nach) Ungarn, wo fie ald Mehlweife in vielen Weingärten zu 
inden jind. Wahrſcheinlich if diefe Traubenform ſchon mit dem erſten 
lufkommen ded Weinbaued in der nördlichen Zone durch pie Nümer 

v. Babo, Weinbau. L 2 
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eingewandert.”) rüber fheint fie in Deutichland den Hauptfag ausge: 
macht zu beiden, aber durch Iangjährigen Anbau warb dieſe Familie in 
vielen Abweichungen veraltet und empfing die Gigenfchaft ver Empfind- 
lichkeit in ver Blüthe, weßhalb ihr Vorkommen namentlich bei aufkom⸗ 
mender befierer Weincultur immer mehr befchränft wird. 


2) 


2) Die Clävnerarten, in ihren mannigfachen Nüancen, als rothe 


und weiße Burgunder, Rolander, Möhrchen Aobſt ꝛc. ſcheinen aus 
Italien nach Frankreich gekommen und dort frühzeitig (ſchon im 15ten 
Jahrhundert) als Pinneau verbreitet worden zu ſeyn. Namentlich hat 
man über den Pinneau (Pignola), deſſen Vorkommen in Italien und 
deſſen durch die franz. Regierung betriebenen Verbreitung unverkennbare 
Spuren in einer Ordonnance du Louvre vom Jahr 1394, in welcher 
der Pinoz über alle anderen NRebftöcde erhoben und veflen Anbau bes 
ſonders empfohlen wird. 

Diefe Traubenfamilie fiheint über Frankreich fpäter nach Deutſch⸗ 
land bis Sachfen, auch felbft nach Ungarn ald Burgunder, Fränkiſche ıc. 
gefommen zu jeyn, und ihr Anbau verbreitet fich wieder in ber neueren 
Zeit auf auferorventliche Meife, fo daß fpäterhin vie Gläunerfamilie 
ein fehr bedeutendes Gebiet einnehmen wird. Wegen ihrer Eigenfihaft 
als frühreifenn iſt fie auch für die nörhlüheren Gegenden eine ber ge 


eignetften Traubenforten, während fie fich gegen Süden hin verebelt, bis 


fie ihre zu fihnelle Reife wieder unbrauchbar macht. Aus ihr fcheinen 
die Ortlieber aus Samen hervorgegangen zu feyn. ALS Beifpiel ve 
Vorzug, welchen diefe Traubengattung von Alters Her in Frankreich 
genoß, dient auch ver Umſtand, daß fih der Name Pinneau über mandje 
dortigen Traubengattungen verbreitete, welche ganz anvere Bigenfchaften 
beſitzen. Es herrſcht überhaupt bei der Benennung Pinneau dieſelbe 
Unordnung, wie wir fie in Deutſchland z. B. bei dem Namen Ries⸗ 
ling antreffen, den mehrere einander ganz fremde Traubenarten in ver⸗ 
ſchiedenen Gegenden tragen. 

3) Die Gutedelarten finden ſich als dominirend auf der linken 
Seite der Rhone herauf und ſcheinen von da bis in das Elſaß und an 
dem Rheine hinunter bis gegen ben Rheingau vorgedrungen zu ſeyn, 





*) Columella benennt eine von ihm beichriebene Zraubengattung Helvola, 
welches mit dem Oberländer Elbele correfponbizt, wieder eine andere albuelis, 
woraus Albe, Ebe, Elblin entſtanden feyn fann. 
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werden jegt aber durch vie edleren Eraubenforten auf biefer Seite wie⸗ 
der mehr zurückgedrängt, während fie fih gegen Often hin verbreiten. 
Als vorzügliche Eßtraube ift ver Gutedel faftiin allen Weingegenven Deutfch- 
lands und Frankreichs in einer großen Anzahl von Unterarten zu finden. 
Die zu große Unbefanntfchaft- mit ven ſpaniſchen Sorten läßt im Zwei⸗ 

fel, ob er nicht urfprünglich von: dorther ſtamme.“) Cine Unterart der 
Chasselas de Fontaineblesu fol] von Franz I. aus Cypern nach Frank. 
reich verpflanzt worden ſeyn. 

4) Die wahrſcheinlich ebenfalls: aus Cypern nach Spanien und dem 

ſuͤdlichen Frankreich gekommenen Muckatellerſorten werben nur im Sü⸗ 
den Frankreichs unvermiſcht zus Weinbereitung verwandt, ſind ihres 
Wohlgeſchmackes halber aber auch als Tafeltrauben von allen nördlichern 
Weingegenden aufgenemmen wotden. Als Kinder ſuͤdlicherer Diſtrikte 
ſcheinen ſich dem Anbau dieſer Traubengattungen zur Weinbereitung in 
noͤrdlicheren Gegenden ſogleich jo bedeutende Hindernifſe eutgegengeftellt 
zu haben, daß man darauf baldigſt Verzicht Leiflen mußte: - . : ©: 

5) Der Riesling Kat einen ziemlich beſchränkten Baubezirk und iſt 
entweder int Rheinthale aus Samen: gefällen, oder es. iſt daſelbſt eint 
andere vorzügliche Traubenſorte in dieſe Form conſtant übergegangen. 
Schon länger im Rheinthale bekannt, Hat er erſt in den letzten 30 Jach⸗ 

‚zen mehr Aufmerkſamkeit erregt und deſſen Anbaugebiet vergrößert Fi 
in allen befiern veutfchen Weinbaugegenden. In andere wärmere Cli— 
mate verfegt, fol er fogleich feine Eigenthümlichkeit verlieren. und 
fo fheint der in Deutfchland entfprungene Traube fi. auch nur auf 
biefem Boden in feiner Borzüglichkeit erhalten zu wollen. 

6) Der Sylvaner **) verbreitet ſich über einen großen Bezirk des ſud⸗ 
lichen Deutſchlands und zeigt ſich eben ſo mit mehreren in Frankreich 
gebaut werdenden Traubenſorten verwandt. Wahrſcheinlich iſt er gleich 
dem Elbling noch aus den Römerzeiten her in Deutſchland geblieben, 
ſcheint aber auch erſt in neuerer Zeit ſeine groͤßere Verbreitung erhalten 
zu haben. | 

7) Der Trollinger fol fih von Venedig her über Tyrol hinziehen, 
und erhielt im Würtembergifchen eine bleibende Stätte, Es märe fehr 
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9) Nach Eolumella warb auf dem Albaniſchen Hügel die Vitis engenia. ‚ge 
baut, welches faft wörtlich mit Gutedel (Junker) zu überfeßen iſt. 
*%) Soll dies vielleicht: Columella's V. apiana mit glatten Blättern feyn ? 


Intereffant zu unterſuchen „ob er ſich nicht in Italien viel weiter ver⸗ 
breitet finde. BD 

Alle dieſe Nebforten, mit Einfluß der Traminer, Veltliner ꝛc., 
deren urſprünglicher Cinwanderungsweg nicht erkannt zu werden vermag, 
haben einen ziemlich gleichartigen Charakter, der auf eine ähnliche Ab⸗ 
ſtammungsart hinzudeuten ſcheint. Sie haben mehr oder weniger Con⸗ 
ſiſtenz der Beeren, und wenn auch einzelne gerade zur Bereitung vor⸗ 
züglicher Weine weniger tauglich find, weil fie ſtatt wirklichem Trau⸗ 
benzucker mehr Schleimzuder beiten, fo find fie fih dennoch durch An⸗ 
nehmlichkeit und Süßigkeit im Geſchmack und durch einen fehleimigeren 
milden Saft. auf. gewiſſe Art alle verwandt. Ginen auffallenden Contraft 
gegen. diefe bilden aber jene Sorten, welche als Heunifche, Putzſcheeren 
ing fünlichen Deutſchland vorfommen, und mit ausgezeichneten ungarifchen 
orten, wie dem Furmint, dem. Augfler u. dgl. dann mehreren Mo⸗ 
zillonforten die größte Aehnlichkeit beſitzen. If der Saft ver obigen 
Arten im Ganzen fehleimig und füßlidht, fo iſt jener der Heunifche ıc. 
mäfferig; dünn. und fäuerlih, "gegen das meiſtens zarte, glatte, nicht 
ſehr Hark: behaarte. Laub ver obigen Haben dieſe Sorten ein dickes, ge- 
woͤhnlich filzigtes Blatt, auch iſt ihre Vegetation meiſtens viel Fräftiger 
und vie Stöcke ſelbſt zeichnen. fih durch auffallende Tragbarkeit aus. 
Die Benennung Heuniſch (Heunentrauben), Tokayer ac., dann bie: 
große Verwandtſchaft mit den. in Ungarn geſchätzteren Traubenarten 
ſelbſt, ihr Vorkommen. dort als dominirende Weinſorten zeigt deutlich 
den Meg ihrer” Einwanderung nach Deutſchland. Intereſſant wäre aber, 
deren Spur weiter. zu verfolgen und vielleicht Fönnte man auf einen Eins 
wanderungsweg; ‚der ſich von Klenaflen über das ſchwarze Meer, bie 
MDonau herauf, oder auch von Griechenland herzieht, fchließen, Indem vefjen 
VKovinthen in der Beſchaffenheit der Beeren große Achnlichkeit mit dieſen 
Zrauben zeigen. Daß übrigens alle diefe Traubenforten in Deutſchland 
als die geringften bekannt find, beweist deren gleiche geringe Eigenſchaft 
in den Ländern ihrer Heimath durchaus nicht, indem file dem Süden 
‚angehörend, ſich dem Norden weniger angeeignet zu haben ſcheinen, 
“daher. von jener eigentlichen Ausbildungsftufe, welche fie in ihrem Va⸗ 
terlande erreichen können, weit entfernt bleiben. Uebrigens fcheinen fie 
aber mit jenen Traubengattungen iventifch zu feyn, deren Verbichtung 
zur Veredlung des Weines, mittelſt der halbeingetrockneten Beeren die 
. Men Schon für rathſam fanden, welcher Gebrauch, verbunden mit die⸗ 
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fen Traubenarten, ſich auch von den Römerzelten her in Ungarn bis 
auf die heutige Zeit in Uebung erhielt, 

Diefe ganze ziemlich große Traubenfamilie ſcheint überhaupt mehr 
für den Süden zu paſſen, da ſie durch ihre größere Triebkraft und die 
vermehrte Waͤſſerigkeit der Trauben. einer großen Hitze und Trockenheit 
mehr Wiberftand entgegenzufegen vermag. Sie wird vurch beffere Wein- 
cultur aud dem Norden her, immer mehr und fo weit in bie ihr eigen- 
thümlichen Schranken zurücdgebrängt werden, bis jene nörblicheren con= 
Äftenteren Arten wieder jene Gränze erreichen, wo fie den heißen, auß- 
trocknenden Sonnenfttahlen weichen müfjen, um nicht forupartige Meine, 
vielleicht gar nur gänzlich vertrodnete Trauben zu liefern, wie dies be⸗ 
reits mit. Riedlingen ver Fall war, vie in Italien an zu heißen Stellen 
angepflanzt wurben. 

Aus dem oben Gefagten ſcheinen fich zwei verfchlenene Mege-ber 
Einwanderung ver Rebe nach unferen nörblicheren Weingegenden zu er⸗ 
geben. Ob ſich die hier angedeuteten Spuren weiter verfolgen laſſen, 
müſſen vorzüglich Reiſen an Ort und Stelle, von guten Kennern der 
verſchiedenen Rebgattungen, entſcheiden. Leider ſind Unterſuchungen dieſer 
Art noch nicht geſchehen und fo find wir über den Hauptcharakter der 
Traubenarten in ven meiften Ländern in Unwiſſenheit. Vielleicht wird 
ſolche einmal verſchwinden, wenn die Theilnahme an YUnterfuchungen 
über die verfchienenen Traubenvarietäten ein allgemeineres Intereffe dafür | 
wird erwedt haben. Lieber das gewöhnliche Verhalten der Mebforten 
bei Ueberfievelung von einer Gegend in die andere, mögen bier noch 
einige Bemerkumgen Pla finden. _ 

Bei ven Neben wie bei allen Pflanzen finbet ſich ver Unterſchied 
zwifchen ven in füblichen und nörplichen Landſtrichen wachſenden Arten, 
daß die fünlichen eine viel längere, vie nörblichen aber eine kürzere Ve⸗ 
getationdperiovne haben. Man bat dieſe Erfcheinung mit den in Süden 
immer länger werbenden Nächten zufammengeftelt und ſie aus ber durch 
diefelben auch länger unterbrochenen DBegetation erklärt, indem Diefe vors 
zuglich durch die Anwefenheit und Wirkung des Lichtes auf die Pflanzen 
bedingt, in der Nacht nicht fo ſchnell vorfchreitet, wie am Tage. Wenn 
sun auch diefe Erklärung im Ganzen richtig iſt, fo muß man dennech 
annehmen, daß nicht viefe Urfache allein, fonvdern auch eine gewiſſe Anz 
gewöhnung der Pflanze an eine längere Vegetation überhaupt Daran 
Schuld if, ſonſt wuͤrde ſich ſolche Hei der Verpflanzung gegen Norden 
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durch den Einfluß des längeren Sonnenſcheins, ſchon im erften Jahre 
ändern müſſen, was jedoch nicht ner Fall iſt, da ſowohl die. nach Nor⸗ 
den verpflanzteu füplichen Traubenforten dort ihre längere, vie nad 
Süden gebrachten aber ihre kürzere Vegetationsperiode genau beibehalten 
und fle nur durch Iangiährige Eultur und öftere neue Anpflanzung vers 
mittelft ihrer Zweige, nah und nad ändern. Aus diefem Grunde iſt 
eine xafche Berpflanzung von Rebforten in weiter nörblich oder ſüdlich 
gelegene größere Diſtanzen äußerft unzweckmaͤßig und witd nie gute Reſultate 
Bringen. Wenn foldhe Ueberſtedelungen gelingen follen, fo müſſen fie 
nur allmälig, mit Beobachtung mehrerer Smifchenpflanzungen, gefchehen. 

Es iſt weiter eine bekannte Beobachtung, daß, wenn eine Pflanze 
längere Zeit unter ihr ungünftigen Verhältniffen erzogen wird, ſie fidh 
verfchlechtert und ausartet, fo mie fie fih, umgekehrt in beſſere Lage 
gebracht, eben fo verevelt. Da. vie Rebe dem Süben angehört, fo ift 
jedes Hinaufrüden gegen Norden eine Derfchlechterung, und eine Ver⸗ 
gleihung von Früchten ſüdlicher Traubenforten gegen die in nörblicdhen 
Lagen erzogenen, beweist Hinlänglich die Nichtigkeit viefer Erfahrung. 
Dagegen iſt jede Annäherung aus dem Norden gegen Süden eine Ber- 
Geiferung des Zuſtandes für die Rebe und wird immer vortbeilgaft wir⸗ 
Ten, fobald folches nur nicht zu plöglich gefchieht. 

In wie ferne nun dieſe Verhältniffe auf die Ausbildung der ver- 
ſchiedenen Traubenvartetäten eingewirkt Haben oder nicht, iſt ſchwer zu 
fagen. Eben fo ift e8 gewiß eine interefiante Frage, ob wir unfere 
jeßigen Traubenvarietäten wohl nur einer einzelnen nach und nach durch 
die Eultur veränderten Traubengattung verdanken, ober ob vielleicht 
gleich mit der Einführung des Weinbaues die Aufmerkſamkeit auf meb- 
rere urfprängliche Arten gelenkt worden iſt. Nach dem Beifpiel, wel: 
ches wir durch die In Amerika wachſenden vielerlei wilden Traubenforten 
haben, unter venen befonvers die auslaufende große und bie Zwerg⸗ 
form, ferner die großbeerigen gegen die Fleinbeerigen Sorten hervor: 
treten, weil es ferner im Orient felbft jetzt noch viele wilde Traubens 
varietäten gibt, vie wohl nicht gleich den deutſchen wilden Neben, ala 
vor Samen der cultivirten entflanden angenommen werben können, fo möchten 
unfere Darletäten überhaupt wohl von mehreren Urſorten zugleich abſtam⸗ 
men. Es beweist dies auch ver Umſtand, daß jebt noch mehrere Haupt 
verſchiedenheiten und gleihjam Urformen durd die ganze Maſſe aller 
Traubenvarietäten zu verfolgen find, melde ſich nach Umſtäͤnden verän« 
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dert Haben mögen, aber demnoch gewiffe feſtſtehende gemeinfane Charak- 
tere beibehielten, fo wie dies 3. B. in der Verſchiedenheit vieler Unga⸗ 
riſchen Weintrauben gegen jene über Frankreich erhaltene beſondert 
deutlich ausgepragt hervortritt. Sollte dieſer Gegenſtand weiter verfolgt 
werden koͤnnen, ſo ließe ſich hierauf gegründet, vielleicht eine richtige 
Cintheilung der Traubenſorten nach Familien wirklich auffinden. 

Schließlich waͤre noch auf einen Umſtand aufmerkſam zu machen, 
deſſen nähere Urſachen zu ergründen nicht ohne Intereſſe if. Wirſtreffen 
nämlich überall auf deutliche Spuren, daß der Weinbau früher an Ges 
genden verbreitet war, in welchen er jegt nicht mehr exiftirt, und zwar 
nicht allein in ganzen Diftrikten, welche jet noch ihre Namen vom Wein: 
bau ber haben, fonvern felbft in einer’ Menge von Gegenden und Ge- 
wannen in Meinlänvern, auf denen jegt Feine Rebe mehr ſteht. Der 
Hauptgrund diefer Erſcheinung Liegt wahrſcheinlich darin, daß man erſt 
fpäter und nad nnd nad) die Eigenthümlichfeiten und ven der Rebe zu: 
träglichften Standort kennen lernte, und fie an foldden Stellen aus: 
ſchließend vermehrte. Durch diefe verbefferte Gultur, und wegen der Daraus 
bervorgehenden größeren Maſſe von Weinerzeugniß, wurde fpäter ber 
mühfame und weniger fichere Weinbau an den ungeeigneten Stellen ent: 
behrlich, dagegen flieg das Bedürfniß des Getreidebaues, man fand «8 
für vortheilhafter, aus dem Gewinn für die Felofrüchte fein Weinbevürfs 
niß zu befriedigen und fo rottete man bie für den Weinbau unvortheilhaft 
gefundenen Plätze nach und nach ganz aus. Etwas mag in fpäterer Zelt 
auch die verringerte Conſumtion mit beigetragen haben, namentlich in ver 
Zeit, als das Nitterwefen ſich mehr beſchränkte und die Klöſter anfingen 
einzugehen, tm Ganzen verfeinerte fich aber auch ver Geſchmack am Weine 
feleft und gewiß war man fpäter mit Gewächſen nicht mehr zufrienen, - 
welche von ven DVoreltern für Löftlich gehalten worven. Es wäre auch 
möglih, daß fihon in früherer Zeit wie jet wieder die Bierfabrifation 
den Weinbau zurückgedrängt babe, meil ein verfeinerter Geſchmack den 
Unterfchien zwifchen gutem Bier und geringem Weine auch damals ſchon 
hervorhob und dem erfleren ven Vorzug gab. So Kefihränkte ſich nad) 
und nach Das Weingelände mehr und mehr und es wäre zu wün⸗ 
füen, daß man in dieſer Hinficht immer weiter vorfchreiten und wenig» 
fiens in der nörblichen Zone ven Weinbau auf ebener Lage ganz aufz 
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II. 


neber die verſchiedenen Fortpflanzungsarten des 
Weinſtockes. 


Da im Monat Jaͤnner die Weinbergbarbeiten. gewöhnlich noch ganz 
ruhen, * o finden wir hier Raum zur Behandlung allgemeiner, ben Wein⸗ 
ſtock betreffenden, für ven Weinbau felbft aber nicht unwichtigen Gegens 
fände, und daher mögen hier „einige Worte über bie Fortpflanzung: 
methoden ver Rebe ſtehen. 

Die natürlichſte Wiedererzeugung einer Pflanze iſt wohl jene durch 
Samen. Da ſie aber in manchen Fällen langwierig und langdauernd, 
auch bei gewiffermaßen künſtlich gebilteten Pflanzenfptelarten wegen mögs 
licher Ausartung‘ und Rückfall in die Urart ungewiß it, fo bat man 
vorgezogen, ſolche durch andere Mittel, Ablegen, Ginfenten, Stopfen, 
Knollen, Bmiebel ꝛc. fortzupflanzen, Auf hie Rebe bezogen haben wir 
bei ihr außer der Fortpflanzungsart durch Samen, noch jene durch 
Schnittling, mit den daraus entflehenden Wurzelreben und durch Eins 
und Abſenken. Das Pfeopfen Tann nicht ald wirkliche Kortpflanzungs- 
art einer Pflanzengattung, fondern nur ald Beredlung des Vorhandenen 
angefehen werden, daher bafjelbe Hier nicht mitbegriffen iſt, fonbern 
feiner Zeit unter einer eigenen Rubrik abgehanvelt werben fol. Eben fo 
wenig gehört das fogenannte Verlegen hierher, durch welches alte Stöde, 
oder auch ganze Weinberge wohl erneuert aber nicht fortgepflanzt wer⸗ 
ven. Auch dieſes mird an geeigneter Stelle in einem beſonderen Capitel 
vorfonmen. Wir wollen zuerft dad Vermehren der Neben durch Gin- 
fant etwas genauer betrachten. 

Man bat immer angenommen, daß durch das Säen von Trauben: 
fernen viele Audartungen entflehen, und dieſe Fortpflanzungsart als das 
befte Mittel betrachtet, neue Spielarten zu erhalten. Von andern Seiten 
wird biefe befondere Neigung des Traubenfamend, neue Formen zu er- 
zeugen, widerſprochen. Bei ver Schwierigkeit der Saat felbft und ber 
dabei nöthigen Iangjährigen Pflege iſt dieſe Frage wohl noch nicht jo 
genau behandelt worven, daß man veren Beantwortung als hinlänglich 
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durch Verſuche begründet und aufgeflärt, ‚annehmen Fönnte, es wäre 
aber fehr zu wünſchen, daß die hierüber bereitd gemachten Proben und 
Erfahrungen mit genauer Angabe ihrer Details zufammengeftellt wür⸗ 
den, insem fie vielleicht jetzt ſchon zu irgend einem Nefultate führen 
Tonnten. 

Es werben wohl von verfchienenen Schriftftellern einzelne Beifpiele 
von duch Samen erhaltenen Sorten aufgezählt, aber es tft die Frage, 
ob dieſe Einzelnheiten zum Schluffe einer befonderen Neigung zur Ba⸗ 
ſtardbildung überhaupt berechtigen, indem ein Beifpiel unter Hunderten 
nur die Möglichkeit einer ſolchen Xhatfache, font aber nichts beweist, 
und es bei viefen einzelnen Beiſpielen auch noch gar nicht gewiß ifl, ob 
nicht der Same von Stöden kam, welche unter anderen Sorten ſtanden, 
in welchem Falle durch Vermiſchung des Samenftaubes bei ver Blüthe 
ohnehin Bafarbe entflehen müflen, vie gleich anderen verartigen Pflan- 
zenaudartungen, weder für noch wider die Fähigkeit des Traubenfamens, 
die Eigenfchaften feiner Sorte rein fortzupflanzen, zeugen Eönnen, So 
lange die Sache noch nicht genug beleuchtet, jo Lange Feine Verſuche 
mit ſolchem Samen gemacht worden find, auf befien Entflehung ganz 
gewiß Fein Samenftaub anderer Sorten wirken Eonnte, fo iſt es durch⸗ 
aus nicht ausgemacht, ob nicht vielleicht Jene Recht haben, welche be= 
haupten, daß fih vie einzelnen Traubenforten durch Samen rein und 
unvermifht fortpflanzen Lafien. 

Aber diefes auch zugegeben, fo ift die Möglichkeit ver Ausartung 
der Traubenarten wenn auch vielleicht nur durch Vermifchung des Sa= 
nenſtaubs dennoch nicht zu läugnen, und es follte die Saat von Trau⸗ 
benfernen zur Erziehung neuer Spielarten nicht fo fehr, wie es gewöhn- 
lich geſchieht, außer Acht gelaffen werben. Hier ift nicht die Rede von 
bleßen uriofitäten, denn von dieſen befigen wir ſchon eine faft zu große 
Anzahl, fondern von Erzeugung folder Traubenarten, welde für ein 
gegebened Glima die Vortheile mehrerer einzelnen vorhandener Sorten 
in fich vereinigten‘, wie 3. B. frühzeitige Reife ınit vielem und ans 
genehmem Arom. Ob eine ſolche Erzeugung nur überhaupt ausführbar 
iſt, müſſen genaue Verſuche entjcheiden, zuerft muß man über das Weſen 
der Samenvermehrung der Traubenflöde felbft im Meinen feyn, man 
muß erſt wiffen, inwiemeit die aus vem Samen einer beflimmten Trau⸗ 
benforte entflanvene Frucht auf dieſe wieder zurücfällt over nicht, ober 
eb diefelbe ſich nicht Überhaupt, wie bei ven Wilbflämmen von Obftbäu: 
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men durch das Säen verſchlechtere und auf eine geringere Urart zurüd- 
falle. gu DVerfuchen hierzu bedarf man einen ganz reinen Trauben: 
famen, von dem man ficher ſeyn Tann, daß bei deſſen Entflehung wäh- 
rend der Blüthe, Feine Vermifchung des Samenftaubes flatt fand. Hat 
man aber das Verhältniß der jungen Saat zu der Traubenart, wovon 
fie abſtammt, ergründet, fo fiheint es leicht, durch Fünftliche Befruch⸗ 
tung die Vortheile mehrerer Sorten in einer einzigen zu vereinigen und 
wenn dies gelingen ſollte, ſo tritt die ſeitherige, mehr als eine intereſ⸗ 
ſante Spielerei zu betrachtende Traubenanſaat, in ihrer praktiſchen Wich⸗ 
tigkeit hervor und koͤnnte als Mittel der Verbeſſerung des Satzes einer 
Gegend für deren Weinertrag folgenreich werden. Iſt dies in den erſten 
Jahrzehnten wohl noch nicht zu erwarten, ſo kann man doch nicht vor⸗ 
ausſagen, bis zu welcher Vollkommenheit die Rebeultur etwa in hundert 
Jahren geſtiegen ſeyn wird, und mit vermehrter Intelligenz muß die 
Aufmerkſamkeit auf Subtilitäten, wie die angeführte, ebenfalls fortſchrei⸗ 
ten, ſo daß doch endlich eine Zeit erſcheinen dürfte, in welcher auf die 
Vereinigung mehrerer guten Eigenſchaften in einer und derſelben Reb⸗ 
forte mehr Gewicht gelegt werben möchte, als jetzt. 

Eine fehr zweckmäßige Vorfchrift zur Behandlung von Trauben- 
fanten möge aus Lenoir, Traite de la vigne, hier Platz finden. 

Um mit Erfolg Traubenferne zu ſäen, muß man die Trauben bis 
gegen das Frühjahr aufheben. Wenn fie faulen,. fo werben vie Kerne 
um fo reifer und zum Keimen geſchickter. Man fäet fie dann in flache 
Töpfe, die mit Löchern verfehen und mit guter leichter, mit ganz ver- 
rottetem Dünger vermiſchten Erde gefüllt find. Die Samen find auf 
2 Zoll mit Erde zu bedecken. 

Man fenkt die Töpfe entweder in ein Miſtbeet oder auf vie Som⸗ 
merfelte einer freiftehenvden: Mauer ein, wo fie gegen Nachtfröfte und Ealte 
Regen gedeckt werben fönnen, auch muß man fie gegen Mäuje verwahren, 
welche ihnen ſehr nachftellen. 

Bleiben vie aufgehenden Pflanzen im erften Sabre ſchwach, fo läßt 
man fie auch im zweiten in ven Töpfen, auf allen Fall müffen fie im 
Winter geſchützt werden. Sind fie aber Eräftig genug, fo hebt man fie 
auch ſchon im zweiten Frühling mit dem Erdballen aus und verpflanzt fie 
in das freie Zand, und zwar in warn liegende Beete. Im inter deckt 
man ſie mit Stroh. 

Es verſteht ſich, daß dieſe Pflänzlinge immer von Unkraut rein ge⸗ 
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halten werben, fo wie überhaupt obige Borfchriften, um ein fihnelles 
Gedeihen zu erwirken, fireng zu befolgen find. Im zweiten Jahre läßt 
man fie noch nach Belieben wachſen, im dritten aber werben fie, wenn 
fie ſtark genug find, angefchnitten, und im vierten bie Zweige niever- 
gelegt, fo daß die vier erſten Augen mit Erde bedeckt, ober dem vierten 
oder fünften aber alles weggejchnitten wird. 

Nun wird die Euktur wie bei erwachlenen Weinſtoͤcken fortgeſetzt. 
Zeigen einzelne Stöde eine beſondere Triebfraft, fo Hält man fie vergeblich 
zurüd, ſondern dieſen muß man eine höhere Erziehungsart geflatten ober 
fie an Mauern verpflangen. 

Beim erſten Tragen kann man fihon die Qualität der Frucht vor⸗ 
läufig beurtheilen. Oft find dieſe erſten Trauben fauer und herbe. Sind 
fie aber zucerhaltig, fo kann fich mit ver Zeit dad herbe Prinzip verlie⸗ 
sen nnd die Traube zur Weinbereitung tauglich werden. Iſt ver Ge- 
fhmad fade und ſüßlich, fo iſt nichts Gutes mehr davon zu erwarten. 

Fallen vie Sämlinge gleich ver Sorte, woher der Sanıen fam, auß, 
fo ift dennoch zu beobachten, ob Feine Pflanzen darunter wären, welche 
früher reifen, da dies bei gleichen übrigen Cigenfchaften, ſchon ein fehr 
bedeutender Vortheil wäre. Wenn 3. B. bei Riedlingfamen*) fich eine 
früher reifende Art entwidelte, fo wäre eine folche Sorte bei gleichen 
andern Eigenfchaften des Rieslings unfhägbar und würbe den einzigen 
Uebelſtand der fpäten Reife, welche diefe Traubenart in fo vielen Lagen 
anzupflanzen verhindert, aufheben, | 

Tragen vie Pflanzen in dem zweiten Jahre ihres Einlegend noch 
nicht, fo müffen fie von neuem eingelegt und entweber auf ven Stamm 
ober tie Zweige gepfeopft werden, wozu aber die Pfropfreifer von ber 
nämlichen Pflanze zu nehmen find. Man kann lauch welche davon auf 
andere ſchon tragbare und fruchtbare Weinftöcfe auffehen. 

Ob junge Stöde, wenn fie einmal angefchnitten find, durch Eine 
kürzen der Zweige im Junius und dadurch bewirktes Hervortreiben ihrer 
Geizen nicht früher zur Tragbarkeit zu bringen find,. müflen DBerfuche 
zeigen. Diefe vorangerüdte Tragbarkeit ließe fich aber defwegen erwar⸗ 
ten, weil durch dad frühe Einfürzen die Triebe des Eünftigen Jahres her⸗ 


*) Ich habe feither Notiz von einer foldhen, aus Samen gefallenen frühen 
Rieslingrebe erhalten. Die Rebe feibft läßt fich nicht mehr auffinden, als 
Beweis der Möglichkeit einer ſolchen Erfcheinung aber bleibt diefe Ritthei⸗ 
Iung immer ſehr interefiant, 


vorgelockt, und, wenn dieſe angefihnitten, vie Vegetationskraft des Stocks 
ſelbſt Fünftlih ein Jahr vorgerüct iſt. Natürlicherweife ließe ſich dieſe 
Methode nur an flarfen Stoͤcken anwenden nnd in jenen Fällen, wo ein 
baldiges Erſcheinen vun Früchten angenehmer ald vie Erhaltung ver 
Pflanze ſelbſt ift, da dieſe Ietere Durch die zu frühe Tragbarkeit bedeutend 
geſchwaͤcht werden dürfte. Das Säen der Weinrebe erfordert viele Mühe 
und Aufmerkſamkeit, lohnt ſich aber durch mancherlei dadurch zu erhaltende 
Wahrnehmungen und Reſultate. 

Die Fortpflanzung durch Blind- oder daraus erzogenen Wurzel⸗ 
reben iſt eigentlich ein und daſſelbe, nur daß bei Anlage von Nebgelän- 
den die Blindreben als folche fogleih an Ort und Stelle verpflanzt, die 
Wurzelreben aber erſt in einer Pflanzſchule bis zu jenem Zeitpunkt erzo⸗ 
gen werben, in welchem man fie an ihren Eünftigen Standpunkt verfegt: 

Wenn man feine Würzlinge im eigenen Garten zieht, fo erfpart 
man deren Anfchaffungsfoften, viefes Erziehen ift übrigeng nicht fo ſchwer, 
wie manche glauben. Hierbei find zmei Dinge zu berückſichtigen, nämlich 
das einzulegende Blindholz und ver Boden, Nach beiden muß jich das 
Derfaßren bei Anlage ver Rebſchule richten. Bei der Auswahl des Blind- 
Holzes hat man auf mehreres zu fehen. 

1) Die erfte Beningung ift, daß man die Sorte, welche man ans 
pflanzen will, rein erhalte. In Gegenden, wo man ohnehin fihon einen 
reinen Satz baut, iſt dies nicht ſchwer, in foldhen aber, in denen noch 
eine Bermifchung des Satzes gebräuchlich ift, muß man im derhſt die 
gewünſchte Sorte auszeichnen. 

2) Hat man unter den Stöcken die Wahl, ſo nehme man man das 
Blindholz von ſolchen, welche in der erſten Zeit der Tragbarkeit ſtehen, 
und kann es geſchehen, fo ſuche man unter dieſen wieder jene Störfe aus, 
welche vie größte Tragbarkeit bejigen. Iſt e8 möglich, fo vermeide man 
fogar die Ginlage von Blindholz, das in geringen Weinjahren gewachſen 
it, Indem das in guter, warmer Sommerwitterung audgezeitigte auch 
mehr innere Vegetationskraft beſitzt. Don alten Stöden bleiben vie Wur⸗ 
zelveben beftändig ſchwach und ſchlechttreibend, daher man von dieſen das 
Schneiden von Blindholz befonderd zu vermeiden hat. 

3) Bon den zu einzulegenven Neben beftimmten vorfäßrigen Trie⸗ 
ben nehme man vorzugsweiſe vie mit engen Gliedern und verhältnißmäßig 
dicken Knoten verfehenen, als diejenigen, welche am flärkften treiben, 
Laſſen ſich aus dieſen zwei Stöde ſchneiden, fo ift das unterfte, als dae 


Täfttafte, om tauglichften. Das obere iſt nur in dem alle zu gebrauchen, 
wenn es Stärke genug beſitzt. Das zu markige Holz iſt möglichft zu 
vermeiden, weil es weniger leicht anwächst und dem Anfaulen mehr . 
ausgeſetzt ik. Auch hüte man ſich vor Neben, welche von Schloßen ge⸗ 
troffen waren. Dieſe faulen an den verwundeten Stellen und bie gebil⸗ 
vete Wurzelrebe, wenn fie auch noch jo fehön gewachſen tft, Bricht Hei 
ganz geringem Drude hier fogleich entzwei. Daß die zu Würzlingen 
beſtimmten Neben weder verfroren noch vertrocknet feyn dürfen, verſteht 
fih wohl von ſelbſt. Ä | 

4) In einigen Gegenden wird anflatt einjährigen , zweijahriges 
Golz eingelegt, in den beſſeren Weinbauſtrichen wieder aber nur das 
erſte angewendet. Dies ſcheint auch deßwegen beſſer, weil deſſen Vegeta⸗ 
tionskraft noch nicht verhärtet iſt, und weil namentlich die durch das 
Zuſchneiden der Hölzer entſtehenden Wunden wegen dem ſchnellen Ueber⸗ 
der jüngeren Rinde, leichter vernarben. Auch ſind die Augen 

im zweijährigen Holze ſchon mehr verholzet und zum Austreiben nicht 
mehr ſo geeignet. 

In andern Gegenden bleibt an den einjährigen Trieben noch zwei⸗ 
jähriges Holz ſtehen. Dies ift ebenfalls fehlerhaft, und zwar aus fol- 
gendem. Grunde: Jeder Schnitt an ven Wurzeln oder ven Zweigen 
eines Baumes oder Strauched muß, wenn :er nicht fchädlich wirken fol, 
von einer Verlängerung ver Rinde wieder bedeckt werben, ehe bie ſich 
bort bildenden Wurzeln gehörig austreiben koͤnnen, und fo lange dies 
nicht der Fall iſt, treiben ſie langſam und ſchwach. 

Läßt man das alte Holz ſtehen, fo kann dieſe Bedeckung gar nicht 
vollkommen von ſtatten gehen. Der Anſchnitt fault und binterfäbt eine 
beveutenbe ich nur ſchwer bedeckende, von ver Fäulniß ſelbſt angegriffene 
Wunde, fo daß die Pflanze ihr eigentliches Leben nur durch die Seiten: 
wurzeln und jene der oberen Knoten fortbringen kann. 

Dagegen kommen aus dem Wulſte, welcher den Anſatz des jungen 
Holzes aus dem zweijährigen bildet, die Heften Wurzeln hervor. Von 
bier aus fließt fi die Wunde gegen unten am leichteflen und wenn 
das Blindholz zu wachſen anfängt, Tann man beutlic erkennen, wie 
die unteren Kanten der zerföhnittenen Rinde anſchwellen, den Eommenven 
Wurzeln ald erſte Baſis dienen, fpäter das durch den Schnitt blos ges 
legte Holz wieder ganz umziehen und von ber Erde abſchließen. 

Das Blindholz, welches ohne Berückſichtigung des Wulſtes gefchnitten ift, 
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wird. in manchen Gegenven ganz vertworfen. Man behauptet, tie Stöde 
von ſolchen Reben würben ſchwächer, fie find aber in jo vielen Gegen- 
den im Gebrauch, in melchen ſich vortrefflicher Weinbau findet, daß 
bei gehöriger Achtſamkeit auf reinen Schnitt an dem Knoten, und wo 
möglich an ber. Stelle, wo bad Mark zugemachfen ift, die nachtheiligen 
Wirkungen, welche man davon befürchtet, nicht fo groß ſeyn Fönnen, 
Aber ein reiner Schnitt iſt deßwegen hier beſonders nöthig, damit fidh 
die Rinde um fo leichter um den unteren Knoten herumziehen und das 
Faulen des Marked verhindern Fann. 

5) Die Länge der Wurzelveben iſt fehr verfchienen, am beften jedoch 
von 11, bis 1% Buß. Man Hat freilich auch viel längere, aber biefe 
werben nur. ausnahmsweiſe in jenen Gegenden angetroffen, wo hie Set: 
art ver Heben ebenfalls außergewöhnlich ift und eine größere Länge ver 
Pflanzen erforvert. Bei dem Abfchneiven am oberen Theil ift übrigens 
fehr darauf zu fehen, daß dies nicht zu nahe am Auge gefihieht. Manche 
meinen, der Rebe bierdurch ein beſſeres Anfehen zu geben, aber Das 
Auge vertrodnet zu ſchnell und treibt nicht mehr an, 

6) Der zur Anlage von Rebſchulen tauglichfle Boden tft ein nicht 
zu magerer, leichter Sand, ver Lofer genug iſt, um den Einfluß ber 
atmosphäriſchen Luft auf Die Wurzelbildung nicht zu verhindern... Liegt 
das Land fo günftig, daß durch nicht zu große Tiefe des Horizontale 
waſſers die unteren Schichten des Bodens vermittelft ver Berpünftung des 
Waſſers in einem gewiffen Grabe von Beuchtigfeit erhalten werden, fo 
Tönnen Die Reben um fo bejjer wachſen, indem hierdurch Die Haupt: 
wurzelbilbung an den unteren Knoten beförbert wird, Bei fehr trocke⸗ 
nem Untergrund findet dad Gegentheil flatt, und befonders in. trorfenen 
Jahren ziehen ſich alsdann die Wurzeln mehr nach oben, gereizt durch 
ven oberflächlichen Negen und Thau, deren Wirkung nicht nach der 
Tiefe dringt. 

Es gibt Traubengattungen, welche nur in ſchwererem oder feuch⸗ 
terem Boden fortkommen. Von dieſen muß das Blindholz ebenfalls in 
feuchteren Boden eingelegt werben, wenn es gut ankommen ſoll, jeden⸗ 
falls darf er aber nicht ſchwer ſeyn, und wenn auch bei trockenem Wetter 
ein guter Theil der eingelegten Neben auf leichtem Boden wieder aus⸗ 
pürren follte, fo wachfen, beim Verſetzen, die übrighleibenden in jeber 
Erde gleich gut, während Würzlinge, von fchwerem auf leichten Boden 
verpflanzt, felten gedeihen. | 
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| 7) Die Zeit des Einlegens iſt vom März bis in ven Mai. Bei 
Heinen Parthien iſt das Einlegen gleich nach dem Schnitt, beſonders in 
leichtem Boben, am zwedmäßigften. Bei größeren geht Died nicht fo 
ſchnell, vie Blindreben müffen daher eingefchlagen werben. Man wählt 
hierzu die Fälteften Stellen, ftellt fie ziemlich aufrecht und bedeckt fie fo, 
daß ihre obern Augen 2—3 Zoll unter die Erbe fommen. Man kann au 
vor Winter mit gutem Erfolge Reben zu Würzlingen einfchlagen, da 
wir aber gewöhnlich erſt im Frühlinge ſchneiden, fo, iſt die Zeit des 
Einlegens im Großen hierdurch bedingt. 

Manche halten für nöthig, d die Schnittlinge vor dem Einpflanzen 
erſt antreiben zu laſſen. Died Verfahren iſt möglichft zu vermeiden, 
Denn wenn die Neben gut ausgewählt und nicht vertrocknet iind, fo 
treiben fe ohnehin faft alle und es iſt nicht nöthig ‚ durch Diefes Mittel 
fih ihrer Triebkraft beſonders zu verfichern. Kann man ſie dabei frühe 
genug einlegen, fo geſchieht ſpäter dad Ausſchlagen ſolcher eingelegten 
Reben ohne nachherige weitere Störung, und es ſind keine angetriebenen 
Augen in Gefahr, abgeſtoßen zu werben, was mit der größten Vorſicht 
oft nicht zu vermeiden. iſt. Bei einem verfpäteten Cinlegen bekömmt man 
oft nur zu viel auögetriebene Neben und alsdann hält das Einlegen. 
felöft viel Tänger auf, iſt baher theurer,, und gibt bei dem leichten Ab⸗ 
flogen ver Augen nachher weit mehr verfrüppelte Stöcke. | 

Koh ſchaͤdlicher iſt das Antreiben der Reben durch Waſſer oder 
Pfuhl. In dieſem Falle werden fie gleich im Anfange an zu große 
Feuchtigkeit gewöhnt, dieſe muͤſſen fie fpäter um fo mehr vermiffen, und 
verbörren daher bei der erflen etwas länger andauernden trocknen Mitterung. 
Viele ftellen die Rebenbüfchel, ehe fie in vie Rebſchule Fommen, verkehrt 
in die Erde und beveden fie einige Zoll Hoch, in ver Abficht, die Wur⸗ 
zeln hervorzulocken. Mehrere gemachte Proben haben mir hiervon feinen 
beſſern Erfolg gezeigt, als die gewoͤhnliche Behandlung, fo wenig wie 
das Verdrehen oder Winden der Neben vor dem Pflanzen, welches eben- 
falls mehrfeitig angerathen wird. | 

Bei Anlage einer größeren Rebſchule ‚ bei welcher ſich die Zeit des 
Einlegens der Schnittlinge mehr oder weniger in den Frühling hinaus⸗ 
ſchiebt, muß man jene Sorten am erſten vornehmen, welche am früheſten 
antreiben. Hierdurch werden die Pflanzen bei ihrem Keimen am wenig⸗ 
ſten geſtoͤrt, und man vermeidet die groͤßeren Koſten, welche der längere 
Aufenthalt bei ſchon angetrlebenen Reben verurſacht. Uebrigens wachſen 
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die Schnittlinge noch ganz gut, wenn ihre Augen vor dem Ginpflanzen 
auch 3 — 4 Zoll lang getrieben haben. 

Bei ver gewöhnlichen Art des Einlegens wird oft ein Hauptfehler darin 
begangen, daß die Neben mit ihren Sägen auf den ungerotteten Boden zu 
ftehen kommen. Wie Fönnen fih dann bie unteren, gerabe die wichtige 
fien Wurzeln, gehörig. ausbilven? Man muß daher ja dafür, forgen, 
daß das Rotten der Pflanzfehule fo tief vorgenommen werde, daß bie 
durch daſſelbe in die unterfte Schichte kommende fruchtbare Bauerde noch 
unter den Sag ber Heben, aber in der Art zu liegen komme, daß viefer 
gewiffermaßen darauf auffige, und bie fih entwidelnden Wurzeln eine 
reichlichere Nahrung belommen, damit ſolche fich vechtöfräftig ausbilden. 

Bei Heinen Parthien kann man bie Neben mit Seßeifen in das 
gerottete Land bringen, größere müflen aber, des Zeitgewinnes wegen, 
gleich mit eingerottet werben. Es iſt gut, die Neben nicht ganz gerade, 
fondern in einer Kleinen Neigung zu ftelen, wodurch bie untere Wurzel: 
bildung beförbert wird. 

Ein Begießen ver Neben, befonderd an ihrem unteren Theil, ehe fie 
beim Einrotten vollends mit Erde bedeckt werben, iſt fehr zweckmaͤßig und 
kann noch verbeffert werden, wenn man das Waffer mit Pfuhl vermifcht. 
Dei großen Anftalten dürfte die Sache in der Ausführung aber oft zu 
ſchwierig werden. Ein gelinves Andrücken ver Erbe, wenn die Segreben In der 
Reihe liegen und an ihren Sägen mit Erbe bedeckt find, ift fehr zweckmäßig. 

Die Sommerbehandlung ver Rebſchulen iſt einfah und nichts 
dabei zu beobachten, als daß fie von Unkraut rein gehalten werben 
müfſſen, wobei e3 ſich von felbft verfteht, daß der Arbeiter die jungen 
zarten Triebe zu fihonen hat. Kann man Kleinere Anlagen bei längerer 


Trockne der Witterung begießen, fo werben fe dieſe Mühe durch befferen u 


Trieb reichlich Iohmen. Bei größeren läßt ſich dies ohne befondere Ein 
richtungen nicht wohl ausführen. 

Werden die Neben im Frühlinge darauf verpflanzt, fo werden fe 
dabei eingefürzt, bleiben fie aber noch ein Jahr in der Pflanzſchule ſtehen, 
ſo iſt es gut, ſolche ſtark zurückzuſchneiden, was mit einer Buchsſcheere 
ſchnell und leicht zu vollführen iſt. | 
Beim Herausnehmen der Würzlinge muß mit der größten Vorſicht 
verfahren werden, um ven unteren Wurzelfranz recht unverfehrt zu ers 
halten. Es iſt dies am beſten dadurch zu bewirken, daß man fie von 


* 


einer Seite anfangend,, förmlich herausrottet uns die Reihen dabei forg- 
fältig untergräßt. 


Dan Fann von einzelnen btebſtcken ſogenannte Einlegner, Senket 


(Selbſtſtöcke) ziehen, wenn man im Frübhlinge einzelne Rebzweige auf 
3— 4 Zolle in den Boden einlegt und. ihre Spitzen herausſehen laͤßt, 


welche alsdann angefchnitten werben. Diefe ziehen im baranffolgenden 


Sommer fo viele Wurzeln, daß fie tm nächſten Frühlinge als Pflanzen 
eingefegt werden konnen und auch fehneller tragen als andere Würzlinge. 
Doch follen fie von geringerer Dauer ala dieſe ſeyn. Wir werden ſpater 
auf dieſen Gegenſtand zurückkommen. 

Eine andere Art von Wurzelreben (iedoch nur einjährige) zu zie⸗ 
ben, ift zur ſchnellen Vermehrung von. einzelnen Rebforten fehr ange- 
‚nehm. Es werden nämlich die grünen Zweige, ſobals fie Bart genug 
dazu” find (gegen Jacobi) in ven Boden eingebogen und 5— 6 Augen 
davon mit Erve bedeckt. Sie wachen fort und haben an ven verfenkten 


Augen eine Mafje von Wurzeln angetrieben, jo daß fie gleich im.nädr 


fen Frühlinge als einjährige Würzlinge verpflanzt werden kannen. 

Eine andere Methode, Rebenwürzlinge zu ziehen, ift jevoc zu ums 
fländlich, um fie im Garten anzuwenden und bürfte ſich auch nur zur 
gewünfchten ſchnellen Vermehrung einzeluer Sorten eignen. Nach ven: 
felben werden die im Frühling gefgnittenen Zweige in fo viele Augen, 
als fie Haben, geſchnitten, Ddiefe in ein Beet mit guter Erde gelegt, 
welches vor den Ginfläffen fehlechter Witterung gefihägt werben muß 
und dad Austreiben dieſer Augen durch Feuchthalten und Wärme be- 
fördert. Es bilden ſich aus dieſen Augen Triebe und Wurzeln. Um 
nun fpäter den nöthigen Wurzelftamm zu erhalten, müſſen die erfleren 
guf die gewöhnliche Länge gefihnitten und eingepflanzt werben, nachdem 
fie während einigen Jahren bie ‚gehörige Stärke erreicht haben. 

Die Methode der Erneuerung der Weinberge durch Berlegung 


ver Störe könnte vielleicht "auch als hierher gehörig betrachtet werben. 


Streng genommen ift dies aber nicht ein eigentliches Meiterverpflanzen 


der Weinrebe durch junge, ſelbſtſtändige Pflanzen, ſondern aur ein 


Derjüngen des fchon vorhandenen Stoded, daher auch, wo daſſelbe im 
Großen gebräuchlich ift, nur als eine Gineuerung bereits beſtehender 
Weinfelder anzuſehen und, als ſolche von ben Kortpflanzungsmethonen 


der Rebe ganz getrennt. Da aber diefer Gegenftand feiner verſchiedern⸗ 


y. Babo, Weinbau IL _ 3 
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artigen Anwendungbart halber fehr wichtig ift, fo mag er Dort eine 
befondere Stelle finden, wo er, der Natur ver Sache nach, einen Ge⸗ 
genftand der Prühlingsarbeiten ausmacht. 
| Der Vollſtandigkeit wegen ſey hier ſchließlich noch eine Vermeh⸗ 
rungsart der Neben mitgetheilt, welche Herr J. B. Ruprecht in Wien 
fehr anempflehlt und melde nicht ſchwer zu verfuchen if. Es werben 
nämlich die Neben nur auf 3 Algen gefänitten und im Frühlinge in 
9 Zoll von einander abſtehenden Reihen dann in einzölliger Entfernung 
. von einander durch ein längeres Setzholz vergeftalt verfenft, daß vie 
Augen zwifchen die Stöcke, nicht gegen den leeren Raum zu flehen kom⸗ 
men, um bei der Bearbeitung befjelben nicht abgeftoßen zu werven, und 
mit dem Setzholze feft eingedrückt. Das Beet wird bei trocdenem Wetter 
von Zeit zu Zeit angenetzt. Obſchon dieſe Vermehrungsinethonerin der 
Gegend von Wien neu feyn Fann, fo iſt fie von der früher befchriebenen 
nur hierin verſchieden, daß die Neben Fürzer find und bei 3 Augen 
Tiefe fich vielleicht etwa3 Leichter bemurzeln. Dagegen ift aber zu fra= 
gen, ob fich ſolche kurze Neben in Weinbergen fo lange erhalten, als 
die am Mheine gelegten längeren, bei denen jedenfalls die Wurzeln 
viel tiefer in den Boden zu liegen kommen, und namentlich an heißen, 
fonnigen Höhen nicht fo leicht vertrocknen. Daher wäre die Ruprech— 
tifche Methode nur etwa für Gartentrauben oder für auf feuchte Pläge 
beſtimmte Neben anzurathen, indem ſich deren Wurzeln alsdann doch 
mehr an der „Oberfläche Halten müſſen. Es ſcheint nicht, daß unſere 
biefige, oben befchriebene Methode in Deftveih Bekannt ift, fonft würde 
auf die Nuprechtifche nicht fu wiel Gewicht gelegt. Da aber erſt ver- 
gleichende Verſuche die Frage entfiheiden müfjen, welche von beiden mehr 
wirkliche Vortheile darbieten, fo foll hier ein beftimmted Urtheil nicht 
auögefprochen, fondern nur auf jene Vorzüge und Nachtheile aufmerk⸗ 
ſam gemacht werben, welche in ver Natur’ der Sache ſelbſt zu Liegen 
- feheinen. 


Februar. 


i 


J. Was iſt bei der Anlage neuer Rebfelder vorzugs⸗ 


weiſe zu beruͤchichtigen? 





Einleitung. 


Mi dem Februar nähert fi die Zeit, um zur Anlage neuer: Reb- 
felder die nöthigen Vorbereitungen zu treffen, und daher wird es nicht 
unzweckmäßig feyn, hierüber dad Nöthige vorzutragen. 

Wenn wir die Dörfer in den Weingegenden gegen die in jenen 
Diſtrikten betrachten, in welchen Handelspflanzen gebaut werben, fo fälkt 


ung gewiß die Armfeligkeit der erſten in Vergleich zu ben andern ſo⸗ 


gleich in die Augen. Dieſe Verſchiedenheit hat ihren Grund theils in 
der Unficherheit des Ertrages der Weinberge, theils aber auch in einer 
eigenen Sucht der Weinbauern, Rebfelder zu beſitzen, wenn ſie ſonſt 
auch gar nichts anderes haben. Alles was eine Familie aufzutreiben 
vermag, wird alsdann gewoͤhnlich in ven Weinberg gehängt, und. de 
man durchaus nicht darauf hinftrebt, ein Beſitzthum zu erlangen, auf 


dem man feine nothwenvigen Lebensbedürfnifſe erbauen Fünnte, fo muß 


man fich oft Jahre lang pladen und entbehren, um enblich einmal ein 
Glüksjahr zu erreichen, in welchem man wohl eine größere Einnahme 
macht, die aber gewöhnlich vorher jhon aufgezehrt if. Manche gehen 
gar ſo weit, auch noch ſolche Feldſtücke, die zum Weinbau nicht einmal 


beſonders geeignet ſind, mit Reben anzulegen, wenn ſie auch ſchon 


Weinberge beſitzen, obſchon ſie aus der Vergangenheit her leicht den 
Schaden berechnen koͤnnten, den fie 4 damit verurſachen, aber bie uns 


f 


gewiffe Hoffnung auf "größeren Geldgewinn übertwiegt oft jede andere 
vernünftige Rückſicht. 

Uebrigend würden fih gewiß auch manche MWeinorte beſſer flehen, 
wenn fih nur deren Bewohner entfchließen Tönnten, ihe pflugbares ebe⸗ 
ned Sand als Aderfelo zu benügen, aber gewöhnlich find alle derartigen 
- Borfchläge in ven Wind gethan, Die Rebeultur übt einen eigenen Zau- 
ber über vie Leute aus, fie hängen an ihr, wenn fie auch darben, oder 
. ven Wucherern unterthanig ſeyn müfjen. 

Diefe Verhältniffe fprechen eigentlich nicht fehr zum Vortheil ver 
Weincultur. Die Sache hat fi) aber nun einmal fo geftaltet und es 
follte Jeder, der nicht gerare Rebfelder zum Luxus und Vergnügen an⸗ 
fegen will (wobei der Ertrag alsdann Nebenfache bleibt), bei Anlage 
eined neuen Weingartend genau erwägen, ob er hierdurch feine Ein: 
nahme auch wirklich verbeſſere, over ob er ſich nicht eine jährliche 
MBeranlaffung zu Ausgaben, welde ihm mie wieder erfegt werben, 
aufbürde ine Menge derartiger Linternehnungen find fchon miß: 
glüdt, wenn fie aber vieleicht auch im Ganzen richtig berechnet waren, 
fo lag der Grund ihres Miplingend wiever in der Anlage felbft und in 
dem Umftande, daß man die Weinbauverhältniffe einer beftimmten Ge— 
pehb mißkannte und ſich in der Wahl ver Lage, ver Traubenforten ıc, 
nach falfchen Borausfegungen richtete. Es wird deßhalb nicht unzweck— 
mäßig ſeyn, einen Blick auf die jegigen allgemeinen Verhältniſſe des 
Weinbaues zu werfen und zu verſuchen, die Bahn zu beſtimmen, welche 
derjenige zu befolgen habe, ver init wirklichen Nutzen Weinberge ans 
fegen will. 

Es verlanteten in den lebten Jahren, namentlich in den nörblicheren 
Meingegenven Curopa's, eine Menge von Klagen, daß der Weinbau faft 
gar nichts mehr ventire und ber Winzer auch bei dem größten Fleiße 
kaum mehr beftehen könne. Iſt dies vielleicht weniger in Frankreich der 
Fall, in melden von Alters her andere Handelsverhältniſſe beſtanden, 
fo Tann man nicht läugnen, daß in Deutſchland fehr viele Weingegenven 
an Abfagmangel leiden und gezwungen find, um geringe Preife loszu⸗ 
ſchlagen, wenn fie nur etwas verkaufen wollen Wir hören dieſe Klagen 
"namentlich aus ven Moſel- und ven Maingegenden rückſichtlich der’ Mit 
telweine, aber auch aus vielen andern Diftrikten. Die Urfachen davon 
- find verſchiedener Natur und entfpringen theild aus der Lage des Landes, 
theils aber auch aus den veränderten Gonfumtionsverhältniffen. 
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Betreffend ihre geographiſche Lage und bie daraus hervorgehende 
Stellung im Handel, ſo erzeugen unſere Weinfelder zum Theil ſehr vor⸗ 
zügliche, größtentheild aber Weine, welche an ſich gut, mit denen ber 
füdlichen Weingegenvden aber doch nur ſchwer Concurrenz halten können. 
Die erfleren Weinforten, wie z.B. die edlen Rheinweine, find zwar auf 
ber ganzen Erde befannt, werben ‚überall audgeführt und gefchägt, find 
aber dennoch nicht in einer ſo großen Menge. vorhanden, daß ſolche auf- 
den größeren Weinmärkten in Maſſe einen Ausfchlag geben Tönnten, blei⸗ 
ben daher mehr oder weniger Maritäten, welche zwar theuer bezahlt wers 
ben, aber eigentlich Teinen größeren und regulären Ausfuhrhandel herz 
vorrufen. Die‘ zweiten fogenannten Mittelforten, welche vie eigentliche 
Maffe bilden und als Handelsartifelauf die beveutenderen Europäifchen Wein⸗ 
märkten einwirken könnten, haben mit zu vielen Hinderniſſen zu Fämpfen, 
als daß ihre Ausfuhr in ter Art allgemein zu werben verfpricdht, "wie 
man folche in vielen Franzöſiſchen Weinländern beobachtet. Wenn fie 
auch an Qualität mit jenen Franzöſiſchen Weinen gleich find, wenn fie 
folche vielleicht noch übertreffen, fo ift bis jegt ihr Transport gegen Nor- 
den Hin viel zu fehr erfihwert, als daß fie mit den zur See an bie nörb> 
lichen Küftenländer Europa’8 gebrachten Franzöſiſchen Weinforten gleicher 
Art Preis Halten Fönnten, und da namentlich alle Deutſchen Zlüffe, welche 
an dieſen Küften ausmünden, zwar gegen Norven gerichtet find, aber die 
meiften an den Stellen, wo fie fchiffbar werben, keines der bedeutenveren 
füplicher gelegenen Deutfchen Weinländer erreichen, dabei noch die durch die 
Mitte von Deutfchland laufenden Gebirgäzüge ven Waagenzug gegen Nor: 
den erfchmweren, fo erleichtern dieſe natürlichen Handelswege eher ven Abſatz 
der ausländifchen Weine, As daß ſie jenen des vaterländiſchen Produktes 
befördern, und es ziehen fich, auf dieſen Klüffen, im nörblichen Deutichland 
die Sranzöfifchen Weine auf eine beveutende Strede in das Land herein, 
und verengern den natürlichen Conſumtionsbezirk für jene Deutfihlands 
immer mehr, fo daß diefe mit ihrem Gonfumtiondbezirke faft nur auf 
fi) allein und einige ihnen zunächft liegenden Bezirke angewieſen find. 
Rechnet man Hinzu, daß in der noͤrdlichen Weinzone bei ver Menge von 
Fehljahren, die im Weinhandel fo fehr gemwünfchte gleiche Qualität faſt 
gar nicht einzuhalten iſt, daß vie Erzeugung des Produktes felbft fo viel 
theurer zu flehen kommt, fo ftellen fich vie Schwierigkeiten, mit denen 
unfer vaterlänvifcher Weinbau zu kämpfen hat, Elar genug heraus, und 
wenn wir in ber lehzten Zeit durch Verbeſſerung deſſelben hier und ba 
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auch noch mehr Produkt erzeugen Eonnten, fo Tann bei ver Schwierigkett 
der Ausfuhr dieſes nur dazu dienen, die Preife herunter zu drücken, ohne 
daß ein wahrer Vortheil daraus entfpringt. 

Ganz anders ſtellen fih vie Abfagverhältniffe der beſſeren Wein- 
länder füdlicher Zonen. Einen in ver Natur der Sache liegenden Haupt⸗ 
vortheil befigen dieſe Gegenden in ver fo fehr erleichterten Gultur des 
Weinſtockes ſelbſt und daher auch in ver größeren Gewißheit und Gleich⸗ 
mäßigfeit der jährlichen Erndten, aus welcher eine viel gleichartigere und 
bedeutendere Maſſe von Weinerzeugniß hervorgeht, welche jene der noͤrd⸗ 
licheren Weingegenven ſchon durch dieſe größere Menge zurückdrängen 
muß. Da die Ieichtere Eultur auch eine bedeutendere Minderung in ven 
Produktionskoſten zur Folge. hat, fo find. die Winzer der Südländer 
auch bei geringeren Preifen dennoch beſſer ald die unfrigen, geflellt, wozu 
noch kommt, daß fie durch ebenniefelben climatifchen Vortheile auch noch 
weniger andere Bebürfniffe zu befrienigen haben. Diefe Wohlfeilheit des 
Ankaufs, verbunden mit den nieveren Transportkoſten zur Ser gibt na= 
mentlich den Franzoͤſiſchen Weinen in Vergleich gegen jene der Deutfchen 
einen'fo eminenten Vortheil, daß, wenn jene Gegenben eine größere Be⸗ 
triebfamfeit befäßen, fie ven noͤrdlichen Weinbau immer entbehrlicher ma: 
en und ihn um ein Bedeutendes mehr gegen Süden zurüdvrängen müf: 
fen. Es ift überhaupt die Frage, ob man nicht in Deutfchland, wenig- 
ſtens in manchen jegt noch Weinbau treibenden Diftrikten, nach Jahr⸗ 
Bunberten venfelben nur noch vem Namen nach kennen und aus Gewannen- 
benennungen fein * Daſeyn vermuthen werde, ſo wie wir in jetziger 
Zeit dad Zurücktreten deſſelben aus vielerlei ſolcher Anzeigen in England, 
Norddeutſchland und der Nordküſte von Frankreich abnehmen. 

Ein Glück iſt es übrigens für uns, daß die ſüdliche Trägheit und 
bie Leichtigkeit de& Lebens der Erhöhung der dortigen Induſtrie ein faft 
unüberfleigliches Hiuberniß entgegenftellt, und wenn auch Ginzelne fort- 
fereiten, die große Maſſe dennoch zurüchleibt, weil fe fich in ihrem 
bisherigen Leben wohl befindet und durch dad Clima zu einer Vermehrung 
ihrer Lebensbedürfniſſe nicht angefpornt wird, 

Aus dem Gefagten ergidt fi) die außerorventliche Verſchiedenheit in 
Anbau und Hanvelsverhältnifien, welche in dem Weinbau ver nörblichen 
gegen jenen ver fünlihen Länder Curopa's obwalten, und daß ver erfte 
in allen Fällen bei irgend einer Goncurrenz dem anbern nachſtehen muß. 

Während ver Weinhandel Frankreichs und Spantend ‚fo lange ver 
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Weinbau ber anderen Welttheile in feiner jeßigen Unbebeutenheit verbleibt, 
faft alle Länder ver Erde als Conſumtionsbezirk betrachten Tann, ift 
der Deutſche Weinbau auf einen verhältnigmäßig fehr Heinen Bezirk 
angewieſen, ver felbft nicht einmal vollſtändig die als ‚natürliche Abneh⸗ 
mer zu betrachtenden, im Norven liegenden Diftrikte in fich begreift, 
und zu biefen Nachtheilen gefellen ſich in neuerer Zeit noch mehrere 
nicht minder wichtige, welche in den Verbältnifien ver Deutfchen Mein: 
bauländer felbft Liegen und deren Weincultur in ihren tiefften Wurzeln 
angreifen, 

Als erſte iſt die gänzliche Umänberung im Geſchmack der Conſu⸗ 
menten anzuſehen, welcher ſich von den alten abgelagerten Weinen ab⸗ 
wendet, und nur noch die jungen, füßen und angenehm pikanten be- 
achtet. Früher Hatte man, fo zu fagen, eine gewiſſe Ehrfurcht vor biefen 
alten Weinen, je mehr Jahre fie zählten, je höher fchäßte man fie. Es 
hing die gewiffermaßen auch mit dem früheren Stand der Weincultur 
zufammen. Man Eonnte jene ſchnell teifenden Weine, welche fogleich 
irinkbar find und den Gaumen durch ihre Süßigfeit reizen ,. damals 
nicht erzeugen, man mußte zum Ablagern verfelben feine Zuflucht neh- 
men und aus der Noth ward pine Tugend gemacht. Aber gerade dieſes 
Auffpeichern wirkte ſehr mwohltgätig auf die Weinpreife, es hielt, na: 
mentlich in guten Weinjahren, den Handel immer rege, die Spekulanten 
faufien in ver Gewißhelt, daß ihre Mühe fpäter reichliche Zinfen ein- 
brächte, ven Ueberfluß auf, fle traten hier vorläufig an die Stelle ver 
Gonfumenten, und hierdurch vertheilte ch das ganze Gefchäft auch über 
vie Fehljahre und brachte eine gewiſſe Gleichförmtgkeit darin hervor, 
welche auf Alle, die mit Weinbau zu thun hatten, mwohlthätig einwirkte. 
Der heutige veränderte Geſchmack kehrte alle dieſe Verhältniſſe raſch um. 
Das Motiv der Auffpeicherung fiel weg und jene, welche bisher das 
alte Verfahren fortfeßen wollten, haben biefe Veränderung oft theuer 
genug bezahlen müſſen. _ Die Beifpiele Hiervon liegen in ven vielen 
verunglũckten Spekulationen mit 34r Weinen gar nicht fehr ferne. Die 
Folge des Ganzen ift aber, daß alle Spekulation mit Wein höchſt uns 
fiher geworben ift, daß in den Herbſten die Menge von Weinkäufer 
wegfällt und dem Winzer nichts übrig Bleibt, als fein Produkt entweder 
ſelbſt aufzufpeichern und ven Himmel um ein nachfolgendes Fehljahr 
anzurufen, oder e3 gleich im Herbie um jeven Preis zu verſchleudern. 
Für ſolche Verhältniſſe iſt aber unfer jebiger Weinbau nicht eingerichtet, 
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unfere Weine find dafür, und zwar deßwegen zu Eoflbar, weil ver Er⸗ 
trag der Weinberge zu gering ift, um bie feither auch Höher geftiegenen 
Produktiongkoſten zu deren. Ste koͤnnen ohne Schaden nicht um geringe 
Preiſe abgegeben- werden, und eben daher rührt Hauptfächlich das überall 
empfundene Mißverhältnig des Ertrags gegen ven herrfchennen nieberen 
Meinpreis und die dennoch überall mangelnde Abfahgelegenheit. 

Als zweite Urfache des Rüdgangd unferes Weinbaued, aber auch 
mit als Folge ver früheren hohen Weinpreiſe, ift die täglich ſteigende 
Bterconfumtion zu heiraten. Wo fih vor 20 Jahren eine elenve 
Brauerei mit Mühe ernährte, befinden ſich jet 6— 8 und haben vollen 
Abſatz, das damalige kaum genießbare Getränk hat fih, ohne daß es 
im Preife flieg, in ein angenehmes, gefunves "und nahrhaftes verwan⸗ 
delt, und es tik fehr begreiflih, daß.man dieſes dem theureren und oft 
geringen Weine vorzieht. Geht die Sache fo fort, fo machen bie Biers 
brauereien unfere Weinberge faft entbehrlih, und das Ende dieſer all 
gemeinen Umwälzung in der Getränkeconfumtion tft nicht abzufehen. 

So miflih die Sache unfered Winzers zu flehen fcheint, fo iſt 
aber darum doch noch nicht alles verloren, ed thut ihm nur noth, daß 
er die jegigen Verhältniffe genau auffafle und fein Gefchäft hiernach 
baldmöglichſt modificire. Diefe Modification tft aber bei ver Anlage 
neuer Nebfelver am leichteſten möglich, und deßwegen ward fo dringend 
eine genaue Weberlegung vor Anfang des Gefchäftes und eine Unterſu⸗ 
hung ver Frage, ob foldhes auf das Geflimmte Feld auch dad geeignete 
ſey, angerathen, weil im Falle eines Mißlingens alle Koften rein ver- 
Ioren find. Um aber nad) dem jegigen Stand ver Sache aus dem 
Weinbau überhaupt noch. ven gehörigen Vortheil zu ziehen, r wären viel⸗ 
leicht folgende Punkte beſorders berückſichtigenswerth. 

1) Wir ſehen, daß unſere Deutſchen Weinländer, wenn ſich der 
Handel durch das Eiſenbahnweſen nicht gänzlich umgeſtalten ſollte, in 
Rückſticht der Abfagverhältnifie in das Ausland, gegen ven Süben wahr: 
ſcheinlich immer im Nachtheil verbleiben werben. Diefer Umftand, in 
Berbindung mit dem zu erwartenden Verſchwinden ver Spekulation für 
das Inlaud . wird wahrfcheinlich. für die Zukunft. eher ein Sinken als 


ein Steigen ber Weinpreife veranlaffen,, Daher verwende man ein Feld⸗ 





ſtück durchaus nicht zu Weinbau, welches auf. eine. andere Art z. B. zu 
Getreide oder zur Gultur von Handelsgewächſen beſſer zu verwenden iſt, 
am menigften aber ein foldjeg Land, auf dem das Gelingen ver Reb⸗ 
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cultur noch dazu zweifelhaft bleibt. Aus: dem Gefagten Tann man die 
Richtigkeit des ſchon früher fo oft angeführten und gepriefenen Grund⸗ 
ſatzes erkennen, daß es thöricht fey, ypflugbares Land zum Weinbau zu 
verwenden. Es ſollten venfelben Hauptfächlich jene ärmeren Winzer be= 
herzigen, welche ein Rebftüd allem andern Befigtfume vorziehen. Erſt 
dann, wenn fie einen Fleck für die Erzeugung ver nothwendigen Nah⸗ 
rung und der fonfligen Bepürfniffe befiben, Tann ihnen ein Rebfeld 
bienlich feyn, indem fie darin das fonft erübrigte Arbeits: und Düngers 
capital nieverlegen, in der Hoffnung, in einem guten Weinjahre einmal, 
nicht gerade eine fehr große Rente, ſondern nur eine beveutenvere, feit- 
ber erfparte Geldſumme einzunehmen, mit der fle etwas anfangen koͤn⸗ 
nm, wenn durch die Sicherung ihrer Lebensbebürfniffe auf anderem 
Wege folche nicht ſchon früher aufgezehrt il. Was aber Hier für ven 
Armen paßt, iſt auch von dem Reichen, nur in anderem Verhältniffe, 
ebenfalls zu beherzigen. 

Man wird fragen, auf welche Art man, befonvers abhängige Fel⸗ 
ver, beſſer als durch Weinbau benugen Eönnte, und im Falle eines Zu: 
rückweichens des Weinbaues aus geringen Weingegenden, Tann viele 
Frage vielleicht einmal fehr wichtig werben. Als Antwort hierauf vers 
weife ich, auf Die Möglichkeit Hin, daß folche Felder durch Erziehung 
von Maulbeerlaub gar nit unvortheilhaft zu benugen feyn möchten, 
fo bald einmal eine vernünftige Methode in ver Selvenzudit, und zwar 
durch die Anlage größerer, fabrikmäßig betriebener Seideanſtalten Play 
gegriffen haben wird. Auch wären durch Anpflanzung von ſogenannten 
Oſtheimer Kirſchen (einer Zwergform ver ſpaniſchen Weichſel) ſolche 
Abhänge ſehr gut und um fo vortheilhafter zu benutzen, als dieſe Kir⸗ 
ſchen gedörrt als Ausfuhrartikel ſehr angenehm finv. Einen ähnlichen 
Culturzweig bieten ebenſo die Mirabellen dar. Andere gegen Norden 
gelegene Abhänge dürften zu Kaſtanienanlagen paſſen und ſolche vielleicht 
dort gerade ſehr zweckmäßig ſeyn, weil der Kaſtanienbaum verhältniß⸗ 
mäßig ſchnell wächst, fein Holz in vielen Fällen jenes der Eichen er⸗ 
jeßt, er ſelbſt rauhere Climate verträgt und feine Frucht einen beliebten 
Sandelartifel bilde. Ward durch diefe Andeutungen nur die Moͤg⸗ 
lichkeit einer ‚vortheilhaften Benugungsart folcher Felder gezeigt, jo Tön- 
nen noch eine Menge anderer eriftiren, welche näher anzugeben, nicht im 
Bereiche des Begenwärtigen liegt, aber jeher Vernünftige wird fich in 
deren Auffindung zu helfen wiſſen. " 
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Wie aber Teine Megel ohne Ausnahme beſteht, fo auch hier. 
Wir befigen nämlich hier und pa einzelne Diftrifte und Stellen, vie 
durch ihre befonvers günftige Lage und Boden einen vortrefflichen Wein 
erzeugen, obſchon fie ganz eben Liegen. Dieſe find mit vefto größerem 
Vortheile zu Weinbau zu benügen, weil gerabe die ausgezeichneten Weine 
im WVerhältniß gegen die anderen übermäßig theuer bezahlt werben. 

Auch kann es bier und da vortheilhaft ſeyn, folche dürre Sand⸗ 
hügel, wie fie längs dem Rheine Hinlaufen, dort mit Reben zu bepflan- 
zen, wo eine Waldanlage aus andern Gründen nicht ausführbar if. 
Hier tritt übrigens auch der Fall ein, daß bis jegt außer Wald ober 
Neben, nichts gefunden wurde, was auf folden Stellen mit einigem 
Nutzen anzubauen wäre, ob man aber daſelbſt nicht auch Kirfchenanla- 
gen mit Erfolg anbringen Tönnte, ift, fo viel ich weiß, auf dieſen Hü⸗ 
geln, noch nicht verfucht worden. Doch find alle dieſe Fälle nur ald 
Ausnahmen zu betrachten, bie Regel wird immer für vie Benügung 
folcher Sanddünen zu Waldanlagen fpreihen. 

2) Während unfere Mittelmeine als Ausfuhrartikel für die Ferne 
mit vielen Hinvernifien zu kämpfen haben, ift dies mit den vorzüglichen 
Beinen nicht der Fall, im Gegentheife ftehen Diefe oft gegen jene in 
unverhältnigmäßig hohem Werthe. 

Es werben daher Viele tradhten, ſolche Weine zu erziehen ‚ aber 
wenn fie hierbei nicht alle Umftänve reiflich überlegen, fo werben fie 
fih ſehr oft zu ifrem Schaden täufchen und für die ganze Dauer des 
Mebfeldes eine verunglüdte Unternehmung beflgen. Denn wenn es im 
Süden auch vielleicht andere Verhältniffe geben Sollte, fo ſteht hier im 
Norden ald allgemeine Erfahrung fett, daß alle Vermehrung der Qua⸗ 
litaͤt eines Weines nur durd Verminderung ver Duantität zu erzielen 
tft, ſey es nun Durch bie Wahl einer weniger ergiebigen Traubenforte, 
einer niederen. Erziefungsart, ober durch alle jene Maßregeln, durch 
welche man eine DVerbefierung des Weines, In Vervichtung des Zuder- 
floffes im Mofte, durch Gntziehung feiner Wäfferigfeit erſtrebt. Hat 
man fih nun an einem unpafienden Plage für Erziehung einer befons 
ders guten Qualität entfchleven und die Wahl ver Traubenforte, ber 
Erziehungsart Hierauf eingerichtet, fo-Iunn dies Vorhaben nicht gelingen: 
und man büßt hierdurch, jo lange ver Weinberg ſteht, an Quantität 
ein, während an Qualität nichts gewonnen iſt; man würde. aldbann: 
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befier gleich die ganze Anlage herausnehmen, als viefe Quẽlerei länger 
fortfeßen. 200. 

Es geben nämlich alle jene Traubenarten, welche beſonders reich⸗ 
lich und große Trauben tragen, meiftend einen geringeren Wein; alle. 
Grziehungsarten, welche auf eine große Maſſe von Trauben berechnet 
find, Eönnen dieſe ihre Abficht nur auf Unkoſten ver Oualität verfelben 
erreichen, ein größerer Ertrag durch Vermehrung der Begetation in 
der Rebe vermittelft einer flarken Düngung oder durch die Pflanzung 
der Reben auf fehr fetten, triebigen Boden wird ebenfald nur durch 
Verminderung des Gehaltes der Trauben erfauft, daher dürfen in einem 
für eine vorzügliche Weinqualität beflimmten Weinberg alle dieſe Dinge 
nicht angewendt werben, die Bortrefflichkeit de3 Produktes wird auch 
jeven Minderertrag an Ouantität reichlich erfeßen, nur muß alsdann 
die Beſchaffenheit des Bodens, und vorzüglich der Lage, die Erzeugung 
derſelben in der Mehrheit ver Jahrgänge möglich machen, im andern Falle wird 
aber die eingebüßte Menge von der Qualität des Produktes nicht er- 
feßt werden. Die Gränze, wo man aufhören fol, nur allein auf 
Dualität hin zu bauen, ift zu unbeſtimmt, um etwas Gewiſſes hierüber 
fagen zu Eönnen, doch. ſcheint ed, daß man in zweifelhaften Fällen ſich 
eher befleißen jollte, eine große Ouantität mit höchſt möglicher 
Dualität zu erziehen, ald umgekehrt, weil man bier fein Ziel, eine 
möglichft Hohe Rente zu erhalten, ficherer ald bei wenig Quantität mit 
zweifelhafter Dualität, erreichen wird. Der Grund aber, warum man 
auf größere Quantität als feither zu fehen hat, liegt 

3) in der immer vorwärts fhreitenden Bierfabrifation, welche, wenn ihr 
kein Damm entgegengefegt wird, bie Erzeugung geringerer Weine, wie wir fie 
jegt erhalten, mit der Zeit ganz entbehrlich zu machen droht. Es werben 
die Enthufiaften im Weinbau freilich nur vie Erzeugung vorzüglicher 
Weine ald Gegenmittel anpreifen, die Ruͤckſicht auf Menge aber nicht 
gelten laſſen wollen, aber dennoch ift allein nur duch Hinwirken 
auf eine große Duantität und die dadurch entſtehenden geringeren 
Preife dem Weinbau in Deutfchland wieder aufzuhelfen. Unſere ganze 
feitherige Richtung in der Weingultur ifk eigentlich noch dieſelbe wie vor 
50 Sahren, aus jener Zeit, in welcher weder eine Veränverung im Ge: | 
Ihmad der Conſumenten, noch vie Audbreitung ver Bierfabrifation vor⸗ 
handen war. Alle Vorfchläge und Bemühungen bei unferer Weinbau: _ 
verbefierung waren ſeither nur ganz einfeitig auf vie DVerbefferung ber 
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Dualität allein gerichtet; man hat bie früher gebauten Tranbenforten, 
nur beßhalb zu verbannen gefucht, weil fie einen geringeren Wein ge: 
ben, nicht weil fie auch im Ertrag zu ſchlecht und unficher find; man 
Bat Dafür die fogenannten ebeln Traubenforten angeratben, ohne zu 
bedenfen, daß folhe bei verhältnifmäßig geringem Ertrage nur in den 
beften Lagen vorzügliche Weine gäben, man Hat aber die Mittellagen 
eigentlih gar nicht berücfichtigt und ſolche als zu unbedeutend über- 
fehen, während gerave Hier die DVerbefferungen am dringendſten und 
nothwendigſten, dabei aher auch am leichteſten und eingreifendſten volls 
führt werden können. Während man nur auf die Qualität einzumirfen 
fuchte, Hat man überfehen, daß, nebft der Verbeſſerung berfelben, vie 
Vermehrung der Quantität mehr ald je vonnöthen iſt; daß man auf 
ben Mittelagen aber beide Hand in Hand gehen laffen kann, und daß 
ein angenehmeres Produkt, verbunden mit einer größeren Menge als 
feither ‚ohne Schwierigkeit zu erziehen fl, wenn man nur die Reb- 
forten hiernach wählt und fi bei der Weinbehandlung wieder nach 
dieſen richtet. 

Bei dieſem Treiben wurden die Mittellagen eigentlich noch mehr 
verfchlechtert, weil man auch auf fie ſpätreifende Trauben vers 
yflanzte, welche dort nur im ven heißeften Jahren zur Reife kommen, 
and ſtillſchweigend erhielt der Sag, daß man die Qualität mit Einbuße 
der Quantität erringen müſſe, eine viel zu große Ausdehnung, indem 
man bei dem Anbau auf Menge faft ſchon als gewiß vorausſette, daß 
ein ſchlechtes Produkt die Folge davon ſey. 

Bei unſeren jetzigen Verhältniſſen geht uber die Aufgabe ver Mein: 
bergsbeſitzer von Mittel- und geringeren Lagen mehr dahin, eine.große 
Menge und hierdurch wieder mohlfeilere, dabei aber dennoch angenehme und 
Tiebliche Weine zu erziehen, und gelingt dies, fo werben fie auch neben 
dem Bierabfage ihr Produkt, zwar mit wenigem, aber doch mit ſiche⸗ 
terem Gewinne an den Mann bringen Fünnen, ald jetzt. Es kann fih 
abergauch), jmenn durch Erzeugung einer großen Maſſe der Weinpreis 
einmal niederer fleht, fpäter eine günflige Ausfiht in ver Möglichkeit 
einer Concurrenz mit den Sranzöfifchen Mittelmeinen in den, den Deut: 
fehen Weinbaulanden nörblich gelegenen Landern, eröffnen. Das Syſtem 
der Eifenbahnen dehnt ſich immer weiter. aus, und ald Folge vefjelben 
muß eine innigere Verbindung jener Laͤnder unter fich eintreten, ſollte 
bei dieſen erleichtertem. Tranepormitteln es nicht möglich ſehn, auch dort 
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jene geringen Branzöfifhen Weine zu verbrängen, wenn nur eine gleiche, 
vielleicht auch befiere Waare zu gleichen Preifen gegeben werben bürfte? 
Im jegigen Augenblick wäre dies aber nicht möglich, auch wenn bereits 
ſchon alle Verbindungen exiflirten, weil auch bei etwaiger befferer Qua⸗ 
Ität des Deutfchen Weines die höheren Preife wieder in Anſchlag kom⸗ 
men, unfer Winzer aber, ohne Aenverung feines Weinbauſyſtems kein⸗ 
niederern Preiſe anſetzen kann. 

In dem Verhalten der Trauben der kälteren gegen die ſüdlichen 
Zonen bemerken wir eine große Verſchiedenheit, welche auf die Beſtand⸗ 
theile des Moſtes und alsdann wieder auf die Natur des Weines we⸗ 
ſentlich einwirkt. 

Es ſcheint bei der Ausbildung der Trauben ein eigenes, fee: 
finımtes Verhältniß obzumalten, zwischen ven in denſelben befinvlichen, 
ſich bei der. erften Entwidlung bildenden Stoffen und veren Umwand⸗ 
fung in ven gährungsfähigen, weinbildenden Zuderftoff, durch die Ein⸗ 
wirkung der Sonnenwärme. SIe Fräftiger diefe ift, je vollfommener 
geht vie Umbildung in den Zuder vor fih, und je weniger bleibt in 
der Traube Schleim, Säure und Hefenftoff zurüd, Diefer Gang der 
Ausbildung Tann jedoch nur in dem Kalle vollkommen vor fich gehen, 
wenn nicht fonftige Einflüffe, 3. B. übermäßige Bodenkraft, zu große 
mit Wärme verbundene Feuchtigkeit die Vegetation in einem fo hohen 
Grade fleigern, daß entweber bie Früchte wäſſerig werben, ober durch 
zu große Triebfraft der Pflanze mehr oder weniger in ver Blatt- und 
Holzbildung verfehwinden. Diefe übermäßige Vegetation kann in jebem 
Clima vor fi gehen, wird freilich im hundertfacher Weife modificirt, 
aber fie ſcheint die Urſache zu feyn, daß 3. B. in dem feuchtwarmen 
Weſtindien Feine gehaltreiche Trauben erzogen werden können, auch wird 
die nachtheilige Wirkung der Feuchtigkeit und des zu ſtarken Triebes 
dort immer mehr vorherrfchend werben, wo eine verminderte Sonnens . 
wärme weniger Gegenwirfung äußern kann. Daher kömmt es, daß 
gegen Norden bie trockneren Stellen immer eonfiftentere Trauben erzeu⸗ 
gen werben, als feuchte Orte, wenn dieſe auch dieſelben Expoſitionen 
varbieten*. Die verminderte Wirkung der nörblicheren Sonne kann 


*) Dan findet dies an allen Erzeugniffen, und Sedermann weiß, daß Pros 
dufte von heißen, trodenen Jahren, feyen fle nun Getreide oder Futter 2c. 
das, was ihnen an ber Menge abgeht, durch beſſere Qualität zum großen 
Theil erſetzen. 
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‚aber auch in den beſten Lagen eine Umbildung der Grundſtoffe nicht bo 
vollkommen hewirken, als im Süden, und als Urſache hiervon ſehen 
wir, daß unſere Weine weit mehr Säure, Schleim und Gährungsſtoff | 
enthalten, ald jene, während ver Zuderfloff nur an den beſonders be⸗ 
‚günftigten Stellen auffallend vorherrſcht. 
” Der Weinftod hat urfprünglich eine bedeutend längere Vegetations⸗ 
periope, als fie den nörblicheren Gewächfen eigen if. Er erreicht in 
den. meiften Iahren das Ende verfelben faft nie ganz vollſtändig, ſon⸗ 
dern wird im Frühlinge zu lange zurückgehalten, im Spätjahr aber in 
der Zeitigung ſeiner Früchte nur zu oft von den Unbilden der Witte⸗ 
rung übereilt, und nur in ven beſten Weinjahren Fömmt die Rebe zur 
gehörigen Ausbildung. Die Solge hiervon ift, daß auch Die von der 
Sonne herbeigeführt werdende Zuckerbildung der Zeit nach faft nie Hang 
vollftändig gefchehen Fann, und daß alfo eine, Menge der erſten Beitand: 
theile ver Trauben in ihrem urfprünglichen Zuflande zurückbleiben. 
Wenn bei der frühzeitigeren Vegetation des Südens die Trauben 
ihre gehörige Neife erlangt haben, fo iſt meiſtentheils dieſer Zeitpunkt 
ſchon in ſo früher Jahreszeit eingetreten, daß, wenn der Saftzufluß in 
die Trauben aus dem Innern aufhört, wenn die Zuckerbildung moͤg⸗ 
Tichft vollendet iſt, die Traube in der trockenen Herbſtwitterung noch 
Zeit genug hat, nachzureifen, ſich durch Verdünſtung ihrer Wäſſerigkeit 
zu entledigen, und ihren Zuckerſtoff auf jene Dichtigkeit zu bringen, wie 
wir fie z. B. bei den Trockenbeeren in Tokay ſehen. Dieſe Verſchie⸗ 
denheit in der Ausbildung der Traubenbeſtandtheile, wozu im Süden 
bie mechaniſche Sonderung der Wäfſerigkeit auch nach zu zählen iſt, he— 
gründet, den fpeeififchen Unterfchied zwiſchen den Weinen unferer und 
den fünlichen Weinländern. Der bei den erften eine. große Rolle ſpie— 
Iende Säuregehalt ift bei den letzteren faft verſchwunden. Bei dieſen 


J nimmt aber der Zuckerſtoff überhand, welcher eine größere Stärke an 


Alkohol ſo wie eine auffallende Süßigkeit des Getränkes bewirkt. Als 
Mittelgattung wären vielleicht jene vorzüglichen Weine zu nehmen, bie 
guf ven beften Sagen der nörblihen Zone wachfen, welche der Säure 
nicht ganz entbehren, aber von der beſſern Lage her auch das höhere 
Feuer und die Süßigfeit ver ſüdlichen Weine bejigen. 

Durch die längere Vegetationszeit des MWeinftodg. find. wir in ben. 
nörhlichen Gegenden genöthigt, ſolche fd viel als mögkich: zu beſchleuni⸗ 
gen; wir können Died nur buch eine Art von künſtlicher Verfrüpplung 
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in Hinficht auf Geflalt und vegetatives Leben. Dies iſt der Grund, 
warum, je ſtärker und confiftenter wir einen Wein zu erhalten wuͤn⸗ 
ſchen, wir an der Menge deſſelben ſchwinden laſſen müſſen. 

Eine Verſtärkung der Triebkraft ſcheint übrigens auch ſchon im 
Süden nachtheilig zu wirken. In Frankreich, Spanien, Italien gibt 
es aus dieſer Urſache eine große Menge geringer Weine, während die 
vorzüglichen ebenfalls nur aus niederen, verhältnißmäßig mager erzoge- 
nen Neben bereitet ‚werden. 

Wenn man darauf audgeht, Wein in Menge zu erzeugen, fo vers 
fiert man ein’ Mittel der Fünftlichen Zeitigung, nämlich dieſe Schmäz 
hung der Vegetation, faft ganz. Ohne in das Extreme zu gerathen, 
müffen die zur Produktion einer größeren Maſſe von Wein beflimmten . 
Rebfelder fett gehalten und nach Verhältniß ihrer Triebfraft auch gehörig 
angefchnitten werben. Was man bier aber für die Möglichkeit ver voll- 
kommenſten Zuckerbildung verliert, Fann man, wenigftend theilwelfe, mies 
der dadurch gewinnen, daß man in foldie Rebfelder Traubenforten an- 
pflanzt, welche theild frühe zeitigen, theils nicht viele Säure überhaupt 
enthalten, daher wohl einen fehwächeren, nicht fehr lange haltbaren, aber 
doch einen füßen, angenehmen Wein geben, ver ſich dem jegigen Ge- 
ſchmacke um fo eher anſchmiegt, als viefer ſich ohnehin mehr gegen bie 
jüngeren, nicht herben Weine gewendet hat. Man Hat Gegenden, wo 
dieſe Art Weinerziehung feit langer Zeit in Gebrauch iſt, z. B. im 
Breisgau, ſolche follten bei Weinveredlung nur darauf fehen, ob es 
feine Rebſorten gebe, die bei gleicher Menge Ertrags noch früher und 
zucerhaltiger als vie jeyt gebauten wären, iſt dies nicht ver Fall, fo iſt 
eine Abänderung der Rebſorte dort nur ſchadenbringend. | 

Menn ſich nad dem Gefagten vie Weinprobduftion in zwei verfchie- 
dene Richtungen theilt, nämlich in die einer vorzüglichften Qualität und 
in jene einer möglichft großen Quantität, fo iſt die erfle mehr für ven 
Reichen, welcher mit feinem Produkte ſpekuliren Tann, die andere aber 
für den ärmeren Winzer, ver, weil er verkaufen muß, das beſte Erzeug- 
niß doch felten nach feinem wahren Werthe bezahlt erhält, fich daher feinen 
Kegreß an der möglihft großen Mafje fuchen muß. 

Eine Art von Verbindung beider Zweige findet in manchen guten 
BWeingegenven, wie 3. B. in der Bayrifihen Pfalz, flatt, wo ber ſonſt 
reine Rebſatz oͤfters in gleichen Theilen von Riesling, Traminern und 
Sylvanern beſteht. Hier iſt für Qualität und Menge zugleich geſorgt, 
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indem, wenn es ſich verlohnt, bie eblen Trauben für bie vorzuglichſte 
Dualität auögelefen, in geringeren Jahren aber alle drei Sorten zu- 
fanmengemworfen werben können. Da ver Bau diefer Rebforten aber 
untermifcht gefihieht, fo iſt manches dabei zu bevenken, welches ich in 
dem Gapitel von der Auswahl des Sages näher ausführen werde. 


A, Bon dem Boden. 


Man beurtheilt den Boden eine Meinberg gewöhnlich nur nad 
ver Oberfläche, tiefer ald man roitet, wird verfelbe felten beachtet, 
und died Verfahren ift nicht das richtige. Die Rebſtaude wurzelt, wenn 
fie feine Hinderniſſe findet, fehr tief, dieſes Einbringen ift aber für bie 
Pflanze von großem Vortheil, weil fie alsdann weniger von ber mo⸗ 
mentanen Dürre des oberen Bodens abhängt. Denn es fiheint, daß 
viefe tief einziehenden Wurzeln befonderd dazu beftimmt find, außer der 
nötbigen Feftigfeit ded Standes ver Pflanze Gelegenheit zu geben, ſich 
ihre nöthige Feuchtigkeit zu verfchaffen. Die eigentlichen Nahrungstheile 
ſcheint folcdhe aber mehr aus der oberen Erdſchichte und ben darin ver⸗ 
weſenden organifchen Stoffen zu erhalten. Iſt dieſe Anficht richtig, fo 
folgt daraus, daß, wenn in dem Untergrund fi) nur Feine, dem Pflan- 
zenleben ſchädlichen Stoffe befinden, ober wenn er nur nicht total uns 
feuchtbar iſt und an Trockenheit leidet, ſeine mechaniſche Beſchaffenheit 
wichtiger als ſeine Erdmiſchung iſt, wenn dieſe nicht auf jene einen 
beſondern Einfluß äußert. Hiernach wäre, jener Untergrund ver taug- 
Iichfte, welcher dem Eindringen der Wurzeln den geringften Widerſtand 
enigegenfeßt, dabei aber einen gehörigen Feuchtigkeitsgrad befikt, ohne 
jedoch "wieder naß zu ſeyn. Daher jind oft bloße Steingerölle in ver 
Tiefe von vortrefflicher Wirkung, eben fo far zerfläftete, Selfen, unter 
denen wieder ber halbverwitterte Granit wegen ſeiner vielen Spalten 
eine der erſten Stellen einnimmt. 

Weniger wachsthumfordernd iſt reiner Sand, ber bei feiner natüͤr⸗ 
lichen Unfruchtbarkeit meiftens noch fo feft auf einander fit, daß ſich 
feine Wurzel dazwiſchen hindurchdrängen kann. Nur im alle eines 
gehörigen Feuchtigkeitsgrades Fönnen die angeführten Nachtheile etwas 
gemilvert werden. Der untauglichfte Untergrund ift aber eine feite, zu⸗ 
fammenhängende Thonfchichte oder unzerklüftete Felſen, denn biefe ſper⸗ 
ven alle Verbindung mit ver Tiefe ab und feen ven darauf wachfenben 
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debſtock den unguͤnſtigen Binflüffen ber oberen Umgebung um fo che 
aus, als vemfelben von unten ber alle Gegenwirkung abgefchlofien ift. 
Bel naſſem Wetter fammelt ſich darauf das Wafler und wenn dies nicht 
Tänftfich abgeleitet werten kann, faulen die Wurzeln, bei trocknem doörrt 
pie obenliegende Erdſchichte ſchnell aus, das Wachsthum der Mebe iſt 
gefränft und oft dermaßen unterbrochen, daß die Stöcke Beim erſten 
Anlaß gelb werden und ſich manchmal Jahre lang nicht mehr erholen. 
Thonſchichten haben noch das ſehr unangenehme, namentlich wenn fie 
feucht find, daß, wenn in ihrer Erbmiſchung nichts geändert werden 
kann, alles Auflodern nichts fruchtet, indem fie nach einigen Jahren 
gerade wieder fo feit figen wie vorher. 

So wie aber alles zu gewifien Zwecken nugbar gemacht werden 
kann, fobalv man die Sache am rechten Flecke angreift, fo können dieſe 
undurchlaſſenden Thonſchichten gerade durch Ihre Dichtigkeit in ſehr guten 
Lagen vie Qualität des Weines noch um ein ſehr bedeutendes ſteigern. 
Denn fie ſchwächen alsdann bie Vegetation bis zu einem gewiffen Grade, 
bewirken hierburch eine befonvers frühe Traubenreife und vereveln die 
Dualität *) Daß ſolche Weinfelver aber ſehr ſchwierig zu behandeln 
find, Daß fie einen nur geringen Trieb äußern, bei der geringften un 
günftigen Witterung Tränkeln, bei großer Hitze dagegen in Gefahr ſind, 
auszubrennen, geht aus dem oben: Grfagten genügend hervor, und es iſt 
einleuchtend, daß an ſolchen Plägen ver Weinbau nur alsdann lohnt, 
wenn Durch die anderen Boden= und Lagenverhältniffe ver daſelbſt ers 
zeugte Wein fo vortrefflich wird, daß ſein Be jenen einer größeren 
Duantität übertrifft, 

Hat man Rebfelver, welche durch ihr Produkt bewährt find, und 
findet man. dabei obige Bodeneigenfchaften, fo kam es gefährlich für vie 
Dualität des Weines werven, dieſelben durch Umdrehung und Auflo: 
derung ihrer Thonſchichten zu verbefiern. Mit der flärkeren Triebkraft 
der Stöde verſchwindet leicht Die Qualität ned Grträgnifies, und Died 
mag mit andern der Grund, einer befonvers in Frankreich gemachten 
Beobachtung jeyn, daß nämlich viele jener ſonſt fehr berühmt geweſenen 








*) Die Gtöde fichen gleichſam wie in Blumenſcherben, bei welchen immer 
eine ſchnellere Cutwicklung bemerkbar iſt. 
v. Babo, Weinbau. I 4 
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Weinlagen, nachdem fie vexaͤußer und frifh gerottet und eingepflangt 
waren, die frühere Vortrefflichkeit ihres Produktes nicht mehr erreichten. 
Nur in Rebfeldern, welche auf Quantilaͤt bin angelegt werden ſollen, 
kann man dieſe Thonſchichten duch. Mengung mit Steinen, Sand, Be 
früppe ıc. ohne Bedenken zu verbeflern fuchen, bei vorzüglicken Wenr 
lagen darf dies nur mit größter Vorficht gefchehen, 

. Eine genaue Kenntuiß der, ‚unteren Erdſchichten kann in jenem 
Falle befonderd gute Dienſte leifien, wenn man vie obere zu verbeſſern 
wünſcht. So kann ein zu, ſchwerer Boden mit Darunter Uegenhem Saud 
oder Serölle, ein obenliegenver Flugſand durch eine tiefere Thonſchicht⸗ 
in die vorzüglichften Bodenarten jmgewandelt werben. Da manche Kud- 
arten auf ven Gefihmad des Weines. influiren, fo kann 28 öfters vor⸗ 
theilhaft werden, ſolche aus der Tiefe nach oben hin zu förbeen, und 
in diefer Abjicht werden in befjeren Weingegenden, wo ih die Sadır 
Iopnt, z. B. am Pfalzbairiſchen Haarbigebirge, oft fehr koſtſpielige Cro⸗ 
arbeiten unternommen. 

Die obere Bodenfihichte | Fönunt mehr wit ber Pflamge ri in Ber 
rührung, äußert daher auch einen ‚größeren Einfluß herauf. - . 

Obſchon die Rebe nach ihren verſchidenen Sertan end einzelne 
Bodenarten vorzugsweiſe Tieht, jo ift Doch nicht zu uͤhexſehen, daß die 
mechaniſche Eigenſchaft der Lockerheit vesfelben eine Hauptbaringuug des 
des Gedeihens aller Mebarten iſt. Daher kömmt +3, daß Mebſarten, 
welchen einzelne Erdmiſchungen beſonders zuſagen, dennoch auch auf 
andern emporkommen, wenn es gelingt „. den weniger zuträglichen die 
gehörige Xoderung zu geben. 

Hier verbreitet der Weinſtock jeing Wurzeln one Sie, er 
kann mit Leichtigkeit feine Nahrung aufſuchen, ed ſammelt ſich Sehne 
überflüffige Feuchtigkeit und bei. etwaiger Dürze non oben bleibt her 
Boden durch die Verbünftung des im Untergrunde befindlichen Waſſers, 
welche ungehindert in der lockeren Erde emporſteigt, gehoͤrig feucht, und 
der darin befindliche Humus in einem immerwährenden Zuſtand ser 
Auflösbarkeit, welche durch ten erleishterten Zutritt der. atmoaphaͤriſchen 
Luft noch mehr befdrvert wird. Dabei dringt auch vie Wärme leichter 
ein, und bie Folge davon ift: eine Erdftige und üppige Vegetation. Aus 
diefem Grunde fcheint auch ein aus mehrerlei Erdarten beſtehender Bo⸗ 
den, der fich ſchon durch dieſe Miſchung nicht fo feſt legen kann, ver 
Rebe am meiften zuzufagen, und es ift bekannt, daß fle auf verwitter⸗ 
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tem Granit, auf verwitterlem Sangapind. u. däſl. am üppigſten treibt, 
auch den verſchiedenen Krankheiten, z. B. des Gelbwerden im Soupmer, 
dem Brenner ꝛc. faſt gar nicht ausgeſetzt ift, während fie öfterd: auf 
ſehr reichem Boden nicht gedeiht, ſobald ſich derſelbe zu feſt legt und 
gegen vie Kinwirkung ver atmogphärkfihen Kuft verſchliedßt. 

Die Hauptbeſtandtheile faſt aller Bodengrten find vie drei auf ver 
Erdkugel am meiften verbreiteten. Erdarteri, nämlich die Kiefel-, Thon- 
und Kalkerve, welche jedoch in unzähligen Abſtufungen theils chemiſch 
gemifcht, theils mechantjch gemengt vorkommen, welchen aber auch noch 
eine große Menge Anderer Materien beigefügt.feyn kann, die entweder 
vorteilhaft oder hindernd auf die Vegetation einwirken. 

Je nachdem eine Erdaxt vorherrſcht, hat man Sand-, Thon⸗ und 
Kalkboöden, son denen es aber, nach ihren Miſchungeverhalmiſen eine 
große Anzahl von Unterarten gibt, 

Herrfcht die Kiefel- oder Kalkerde vor, ſo ift der Boden trogen, 
dürre und kann nur in Gegenden, in welchen ein flarfer Thau fällt, 
vder bei Öfttrem Stegen, oder vermischt mit anderen, bie Feuchtigkeit 
anziehenden Stoffen, ober wenn das Horizontalwaſſer nicht zu tief Liegt, 
and deſſen Verdünſtung den Boden durchſtreichen kann, die Vegetatiou 
unterhalten. Bei großer Trockenheit und dabei ſonſt guter Lage kann 
ein ſolcher Boden auch einen ſehr vorzuglichen Wein, aber nur ſehr 
wenig produciren. 

Iſt die — überwiegend, ſo wir der Boden ſchwer, feſt und 
hindend. Er ſetzt dem Eindringen der Wurzeln einen zu großen Wi: 
derſtand entgegen, nimmt das Waſſer wohl ſchnell auf, läßt es aber 
acht leicht wieder fahren, bleibt naher längeie Zeit naf. Beim Aus: 
trocknen verhärtet er fich, zieht fich zufammen und befümmt Riſſe, wo- 
durch vie Wurzeln bloßgelegt werben, während folche vie Verdünſtung be— 
fördern und eine gängliche Austrodnung um fo fihneller erfolgt. 

Diefer Boden ‚verliert jedoch viel von feinen ſchlechten Eigenſchaften, 
wenn Steige, Kiefel oder Sand beigemengt find. In gewiffen Fällen 
kann aber ‚auch er, gerade durch Zurückhalten der Triebkraft, vorzügliche 
Weine, erzeugen, wie dies oben fihon bemerkt ward. 

Se gemifrhter vie Bodenarten, je weniger vorherrſchend eine Geha 
ft, je beſſer befinden ſich vie Meben darauf. Vorherrſchende Kieſei⸗ 
und Kalkerde Hab aber für den Weinbau am günſtigſten, beſonders 
wann eine Beimiihung: von Thonerde wohl vorhanden, aber nicht zu 
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bedeutend iſt. Fehlt diefe aber gänzlich, fo iſt e& fehr vortheilhaft, fie 
Fünftlich zuzufegen, namentlich wenn man fie zuerft mit Dünger in De: 
rührung gebracht Hat. 

Naſſe Ihonböven künſtlich zu verbefern ‚ bält deßhalb ſehr ſchwer, 
weil man dazu eine zu große Quantität von anderem Material noth⸗ 
wendig hat, und alsdann die Unkoſten nicht bezahlt werden. Daher 
ſind ſie bei dem Weinbau zu vermeiden und man kann dies um ſo 
leichter, als ſie ſich gewoͤhnlich für den Anbau änderer Produlte ſehr 
gut eignen. 

Eine ſtarke Miſchung von Dünger kann, außer ihrer eigentlichen 
Wirkung, fat bei allen Bodenarten die oben genannten Fehler verbefiern 
und zwar in ver Art, daß fie Die ſchweren Thonböden auflodert und 
erwärmt, leichten Sand= und Kalkböden aber durch die Eigenfchaft des 
Miftes, Keuchtigkeit aus der Luft anzuziehen, ihre zu große Trockenheit 
benimmt. 

Ob es ſich Lohne, gewiffe Mängel in Bodenarten mit bedeutenderem 
Koftenaufwand zu verbefiern, kömmt auf die Lokalität an und ift nicht 
iin Allgemeinen zu beflimmen. Hierbei ift die Beſchaffenheit des Unter⸗ 
grundes fehr in Betracht zu ziehen, vorzüglich deßhalb, weil man durch 
ihn oft die Mittel der Verbeſſerung ganz nahe bei der Hand hat. - 

Jedenfalls wird das Aufbringen von Erde, weldhe mit Dünger 
gemifcht war und eine Zeit lang liegen blieb, fo wie auch von Erde, 
die fi längere Zeit in Bau- und gutem Düngerzuftand befand, wie 
Garten: oder Wiefenerde, auf dad Wachsſthum des Weinſtocks einen 
günftigen Einfluß ausüben, aber auch fon andere frifhe Erde bes 
wirkt öfters eine wohlthätige Veränderung, indem fie auf die in dem 
alten Boden befindlichen Beſtandtheile einwirkt, neue Verbindungen er: 
zeugt, Daher eine erneute Thätigkeit hervorruft. 
| Bei dem Thonboden geſchah des Nutzens der Kiefelfteine Erwih⸗ 
nung. Auch bei leichteren Böden iſt derſelbe unverkennbar. Sie ver⸗ 
hindern daſelbſt die zu fihnelle Vervünftung der Feuchtigkeit, werfen 
die Sonnenſtrahlen zurück, werden dabei felbft erhigt und ſtrahlen des 
Nachts die empfangene Wärme wieder aus, fo daß man fle ans den 
Weinbergen nur dann entfernen follte, wenn fie durch Bröße oder zu 
große Menge die Bebauung hindern. 

Es gibt viele Boden, welche fa nur aus Steinchen in runder, 
eckigter over Schieferform beſtehen, zwiſchen welchen ſich nur wenig 
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Erbe jedoch mit häuflgen verwefenen organiichen Reften befinbet. Hier 
wachſen die Neben freudig auf und geben meiftend auch ſehr guten 
Wein, und gar manche vorzügliche Lagen, z. B. in Rüdesheim, haben 
derartigen Boden. 

Der verwitterte Granit bildet ein aͤhnliches Gemengſel von kleinen 
Steinen. Hier ſcheint aber die Aufloͤſung des. Kelpfpathes noch beſonders 
auf den Trieb zu wirfen, und iſt vielleicht vie Haupturſache, daß ſich 
der Weinftod darin fo freudig entwidelt, Oft kann ein flärkeres Aufs 
bringen von Kied vor dem Rotten einen Boden ſehr bedeutend vers 
beflern. 

An der Bergftraße findet ſich auch, nech ver Loͤsboden, eine Art von 
Kalkmergel, welcher auf die Qualität des Weines vortheilhaft einwirkt, 
während die Neben in der Regel darauf nur ſchwächlich machen. Wegen 
feinem Kalfgehalt erforbert ex mehr Dünger, als andere Bodenarten. 

Auf fat ganz loſem Flugſand flieht man an vielen Orten ſchöne 
Weinfelder. Solche werben ſich aber nie durch eine beſondere Qualitaãt 
auszeichnen, und find überhaupt nur bei tiefer und flarfer Düngung in 
Tragbarkeit zu erhalten, 

Die geringfte Bodenklaffe mag wohl der rothe „ ſtark eiſenhaltige 
Sandboden ſeyn. 

Liegt ein kalter feuchter Boden In einer recht guten, warmen Lage, fe 
neutralifirt Iegtere oft die meiſten Mängel deſſelben, fo wie hingegen 
bleſe ſich ing Unendliche vermehren, wenn zur natürlich fihlechten Boden⸗ 
eigenfchaft auch noch eine ungünftige Lage hinzukoͤmmt. Dagegen fann 
ein recht hitziger Boden in fhlechter Lage noch ein ganz erträgliches Pro: 
dakt liefern, weil ex durch feine innere Beſchaffenheit die Mängel ber= 
ſelben aufhebt, und Hierin ift der Grund zu fuchen, warum man faft auf. 
allen Bodenarten vortreffliche Weine findet, ſo wie es wieder Lagen gibt, 
deren vorgügliches, Erzeugniß nur ver Bodenmifhung allein zugefihrieben 
werden Tann, 

Inwiefern der Boden auf das Weſen und das Arom der barauf 
erzeugten Weine einen beſonderen Cinfluß äußert, iſt wohl noch 
nicht genug erforſcht. Doc iſt dieſer Gegenſtand ſehr interefſant. Es 
ſcheint hierbei darauf anzukommen, daß die Traube in einem recht reifen 
Zuſtande zu Mein verwendet werde, um bie Cinwirkung des Bodens 
auf ven Geſchmack mit gehoͤriger Sicherheit beurtbeilen zu koͤnnen, denn 
es kann fehr gut feyn (und in dieſer Beziehung bängt die Binwirkung 
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felbſa wieben: "Hort des Lage "UB..y: dah:reine Bodenart in recht vorzügli— 
jet Lage" ein’ koſtliches Arom: mitthetit, während dieſes auf derfelben 
Erdmiſchung in einen abſcheulichen Erdgeſchinack übergeht, fobald die 
Lage nichts zur Veredlung beiträgt. Alle Erdarten geben- aber dem 
Weiné ſelbſt einen eigenthümlichen Charakter. So entwickelt det Thon: 
boden bei gehörig reifen Trauben, ein nach der Sorte modifleirtes bes 
ſonders heryotftechenbes wir angenehmes Atom (Bouquet), welches den 
auf Sand⸗ oder Kalkboden gewachfenen, dus: denſelben Rebſorten gezo⸗ 
genen Weinen, wieder mangelt ::Dapegentelit in ven auf letzteren Bo⸗ 
denarten erzeugten Weinen das geiftige Prinzip, ver Alkoholgehalt, mehr 
hervor }- den: geriugſten mtb: und Sehele von allen etzeuhi aber 
wieren ver: Sanbboden · n *— 

Eine ˖ aͤhnliche Biskup, inte auf den Geſchmack, zeigen die Woden⸗ 
arten dach auf ven’Barbeftoff, namentlich bei den dunkelfarbigen Trau⸗ 
Ben: Je mehr der Thon ·vorherrſcht, je tiefer und feuriger wird bie 
vothe Farbe ves Weined, uf. Sand iſt derſelbe any wenigſten ˖geftiebi. 
33 3Gsrſcheint daß bei. der größeren Neigung ver Ihon- und Kalk⸗ 
erde, ſich mit anderen Stoffen zu verbinden, fie auch wieder eine grö⸗ 
here Mannigfaltigkeit von Stoffbilvungen in dem Trauben anregen, wäh: 
rend die unauflöslichere Kieſelerde hierin mehr indifferent bleibt. Hier⸗ 
mit trifft auch dad bekannte Sprichwort ver Winzets, magerer Boden, 
magenen Wein, zufammen, - 

‚Werft: man ſich! vie: verſchiebenen Wedenarten im Conflikt mit veu 
manhigfaitigen Düngerfloffen, fo Nann es ‚nicht fehlen, daß, je nach vem 
Zuſtand und der Menge: des Düngers, die verſchidenartigſteir Nliamcen 
I der Bödenbeſtandihellen entſtehan müſſen, welche nun ‚auch wieder 
diriend.:befondern Einfluß auf ven Geſchmack des Weines aͤußern. Es 
hin aber, wo die im Boden befinbkiche Thonerde durch die eigeiie 
Auitbeliihfeit nicht vorhertſchend wirkt, deu Dünger weniger als unmits 
telbare Urſache eines eigenen Gefchmades im Weine anzufehen zu ſeyn, 
als in dam nmiehr indifferenſen Sande: Daher Eimmt es, daß Weine 
von leichten Boden viel eher einen Düngergeſchmack erhalten (bockfern) 
and aus diefer / Urſucht erſcheint eine ſorgfaͤlligere Auſwahl ver Dünger» 
ſtoffen,! namenttich in Rückſicht des Grades ihrep Zerſetzuug, ber dem 
Sand viel nothiger, als bet! Thonboden; welcher: z. B. ein anf ven SE 
ſchana befonders war wieteibeh ron der bung des . Beh 
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alamlich van’ Mrkmahiufn verſchiuckt, waͤhrend ed- im Sandboden von 
zen. Wurzeln ver Neben ungektnöert mit aufgeriommen werben Tann. . 

Aus altem viefen folgt übrigend, daß, je reiner ein Boben von 
Agenitisgem MIR iſt (wenn dieſer 2 Bi: nur erſt als gänzlich: verrotieter 
Humus, vlellricht noch mit Erde vermifdt, aufgebwacht.wirb), um fo 
viel weniger auch. der demſelben eigenthünstiche Geſchmack im Weihe er: 
Freien mirß, und hieraus laſſen ſich "Die verſchirdenartigen Gewohnhei⸗ 
den in den Weinländern, in Bezug auf vie:Düngeng, ſowie mancherlei 
Erſcheinungen bei ven Weinen verſchiedener Gegenden erklären, welcher 
Getzenſtand aber mehr ver Lehre über den Dünger aigehdrend, dort 
uher behandelt werben foll. 

Sum Schluffe will ich anführen, was Golumella über ben den 
Weinftoce zuträglichfien Boden fagt: ' 

Wenn. man jich nach feinen Wunfce eine Gegend over Slsmels: 
ſtrich zum Weinberge audlefen Tann, fo ift nach des Celſus richtiger 
Bicunerlung, ver befte Boden derjenige, welcher weber zu Dicht noch zü 
locker, noch mehr locker als Dicht ifl, ver weder mager noch allzufrucht⸗ 
bar, aber mehr fruchtbar ald mager iſt, weder auf einem ebenen Felde, 
noch auf einem. Berge, fondern auf: einer Eleineu Anhöhe liegt, nicht 
trocken noch fumpfig, aber etwas‘ feucht ift, ver Feine Quelle, aber Doch 
hinreichende Feuchte für die Wurzeln des Weinſtocks hat, Diefe Feuih: 
tigbett Darf. aber nicht bitter noch ſalzig ſeyn, fonft verdirbt fie den Ge- 
fun des Weines, und halt vas Wachothum ver Neben durch. ihre: 
ſchaͤblichen Wirkungen znräd,. wenn anders Vixit Glauben verdient, 
wenn: er ſagt: 


Salziges oder auch bitteres Land iſt den Bewächfen nachtheilig: 
Alles Pflügen verbeſſert es nicht, das Obſt und die Rebe 
Arten auf ſelbigem aus. 


B. Die Lage. 


Wie ſchon fruher bemerkt, kann bie Wahl des Standorts der Rebe, 
alfo die-Rage eines Rebſtücks Fehr viele Mifftänne ausgleichen ,: meldhe 
im Clima und Boden liegen. Da -die Rebe zwifchen vem ?dten und 
gaten Gradnam beſten gedeiht, -Fo-ift anzunehmen, daß awch die. in 
bleſer ZJolie herrſchenbe mittlere: Wäre; verbunden mit dem nöthigen 
Feucht igkeitsgrab⸗ des Bodens umel der Luft, vie Entwicklung deſſelben 
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mehr alß jene einer andern Zone, beſbrdert. Wird aber ber Weinſtod 
aus biefen feinen angeftammten günftigen Verhältniſſen beransgerifien, 
‘“ amd entweder weiter gegen Süden in ein heißeres, over gegen Norben 
in ein Zälteres Klima übertragen, fo muß die Sorge des Pflanzers vor⸗ 
süglich dahin gerichtet feyn, durch bie Wahl feines Stanbortd ihm bie 
Berhältniffe feines natürlichen Vaterlandes wieder zu verfchaffen. Se 
weiter gegen Süben, je Fühler wird er ihn zu flellen fuchen, alfo von 
ber Somnenjeite abgewenvet und ſo hoch ale möglih, um nebit einen: 
gemäßigteren Wärmegrad auch einen geringen Feuchtigkeitsgrad zu er= 
langen; je weiter er ihn aber gegen Norden bin verpflanzt, je mehr 
muß er auf den hoͤchſt möglichen Schub gegen die Einfläffe ber Falten 
Ruft und auf. möglichftes Auffangen ver ohnehin immer fchiefer fallenden 
Sonnenſtrablen fehen. 

Aus dieſem Grunde find in unferem Glima die Diitten der Hügel, 
welche gegen Süben liegend, gejchüßt vor rauben Winden, bie Sonnen: 
ſtrahlen möglichft fenfrecht auffangen, ber Rebe a ihr oeagneaer 
Standort angewieſen. 

Tiefer unten fehlt ver Nefler ter Sonnenſtrahlen, die Xusbänftuns 
gen find mächtiger und vie mittlere Temperatur iſt niedriger, weiter im 
der Höhe Fönnen vie kalten Winde. und die Luftſtrömungen zu leicht 
beikommen. 

Wenn aber die fadliche Neigung unbedingt zur Rebeultur noth⸗ 
wendig iſt, ſo entſteht die weitere Frage, welche Reigung gegen die au⸗ 
deren Weltgegenden hin vorzuziehen feyn ? ob gegen Oſten oder Weſten? 
Auch dieſe Frage iſt in der noͤrdlichen Zone intereſſanter, als in der 
ſüdlicheren, denn bier verliert ſich der Unterſchied immer mehr in den 
überhaupt günftigeren Verhältniſſen, in welchen daſelbſt der Weinſtocdk 
vegetirt. 

Wenn wir die oſtlichen Lagen überhaupt betrachten, fo ſehen wir, 
paß daſelbſt vie aufgehende Sonne den Boden frühe durch ihre Strah⸗ 
len erwärmt, den Trieb belebt und das in der Nacht RI geftanvene, 
vegetabiliſch shemifche Leben des Weinſtocks weit eher bervorruft, als 
auf. der enigegengefeßten Seite, auf welcher alsdann gewöhnlich noch 
alles in Dunkel gehüllt, fchläft. Erſt bei eintretennem höheren Sonnen= 
flande fängt auch hier Die segetative Regſamkeit an, und nad der Lage 
ber Rebſtoͤcke kann der Anfangspunkt dieſes Erwachens auf ver. öftlichen 
und weſtlichen Seite um mehr als eine Stunde differiren. 
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Bei dem Sonnenuntergang verlieren dagegen vie oſtlichen Legen 
wohl etwas früher ihre Sennenftrahlen, als vie weſtlichen, aber dieſe 
Berichievenheit wirkt auf die Vegetation welt weniger, als in ver Frühe, 
weil nach vollendetem Tageslauf tie Erde noch eine längere Zeit: ers 
waͤrmt bleibt, und die Vegetation alsdann auf beiden Seiten gleich⸗ 
mäßig fortſchreitet, waͤhrend des Morgens nach einmal geſchehenem 
Ftillſtand durch Pie nächtliche Erfältung des Erdbodens und der Luft 
durch Die Nachizeit, ein früherer Anfang weit merkbarer werden muß 

Obſchon die günflige Wirkung einer frühzeitigen Erweckung Kay 
getatien einleuchtenv, tft, fo Tann ſolche jedoch wieder durch locale Urs 
fachen, z. B. duch den in einer Gegend herrſchenden kalten Wind, 
Feuchtigkeit und häuſigen Regen wieder ganz aufgehoben werden und 
alsdann eine.-fonft gute äftliche Lage in die geringfte Klaffe zurückfallen, 
waͤhrend durch antgenenaafeie Unſachen die mehr weſitchen wagen. hia 
beffexen. waruen, 

Oeſtlichen den/ rauhen Winden ausgeſetzte gebfelber haben dabel pft 
noch den beſeghern. Nachtheil, daß viefelben ven Sommerfräflen befon- 
ders ſtark auqgeſetzt find, weil die früh einwirkenden Sonnenſtrahlen 
dazu beitragen; die · Froſtzerſtörung zu beſchleunigen, welche ein kalter 
Oſtwind in der Macht porbereillet hatte, indem die ſolche ploͤzlich eaintrea 
tende Erwärmung ein. Zerſprengen ber Gefäße in den gefrornen Plans 
zen bewirkt, wodurch augenblidlich alles vegetabilifche Leben erliſcht. 

Gig aang andrretz Verhaͤltniß flellt fich heraus, wenn öftliche Lagen 
breite Cbenen par ſich haben, auf welchen ſich ver Wind Hei dem Ueber⸗ 
flreichen erwärmt und die an den Abhängen wachfenden. Reben nur in, 
dieſem Zußanve ‚berührt. Alsdann erſt genießen viefe vie Vortheile einer 
frügeren Son. faft ganz ungetrübt, da fie der Oſtwind nicht mehr er⸗ 
fältet und dann gehören äftlihe Lagen, fogar mit etwas noͤrdlicher 
Neigung unter die ausgezeichneiften. Wir ſehen dies an per Richtung, 
des Haardtgehirges, welchem bie vorliegende Mheinebene vie darauf, fal⸗ 
lenden Winde erwärmt, ebenſo ſcheint (nach Bronner) das Champagner 
Beingebiet auf ähnliche Weiſe zu liegen, woraus fih auch erklären mag, 
daß Die nörblichen Abdachungen von Sillery zu den beften Lagen dieſer 
Gegend gehören. 

Der Unterfhled ver Temperatur bed Gehixged ber Haardt gegen 
jenes der Bergſtraße Laßt ſich auch ohne Wärmemefjer aus mehreren Aus 
zeigen ſehr Leicht erkennen. Schon buch, das Gefühl bemerkt man bei 
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einer" Meike’ von ber :Bergfitaße ‚auf. die Ueberrheiner Gebirge, wie ver 
Ofwind feine Rauhigkeit und Schärfe verliert. Wie: oft liegt am- ver 
Bergſtraße ein bedentendet Fruͤhlingsſchnee, während verſelbe auf ver 
ande See faſt im Fallen ſchon wieder verſchwunden iſt. € Dip 
große climakiſche Voerſchiedenheit bewirkt uber, daß vie Bawohner den 
Vorgebluge des linken Rheinafers viel Futlermaterial und Kartoffeln von 
Dear‘ rechtenngtheinüfer herholen Aäiffen, weil dleſes Bet ihnen um ſo vier 
eher: auegaraunt. and verdoen iſt, sis “if bet anbein: feat unv 
ratleren Selie). 

BSaben öoſtliche Lagen eine größere Biene vor: Rh, fo bitiehen ſte 
in VDurchſchnitt einer größeren Trockne unde haben weniger Regen, wert 
vie ſubweftlich und füdlich ziehenden Wolken über fie ſtrelchen! und cm 
entgegengeſetzten Gebitge anftsgen. - Auich diefe Erſcheinung! bevbachte! 
man: inVLem Rheinhale und iſt Die Urſache, daß fwerin’ed' wegen fe; 
kuüͤhlen Sommern an ver Bergſtraße gar keinen Wein geben Wolter? 
ferbd-An der eiatgegengeſetzten Seite doch noch trinkbaru wie. 1 

De Wir durch beſonvere: Localität kalte over felichte Winde borzugs 
weife haufig aus‘ Weiten herkommen, fleigen - die’ oſtlichen: Lagen immer 
ilichr art! Gülle, mähtenn die weſtlichen ſich verringern Stud aber VIE 
ketzteren albberm die⸗ einzigen, duf welchen I: eineri@egend’ Weinbau ges 
trieben werden konnte, ſo muß dekfelbe ganz verſchirddenn,umnd “die ifl 
wohl’ der Gtund, warum au der nocdwefſtlichen Küfte von Curopu 
eBraitreihe) die aͤußerſte noͤrbliche Graͤnze ves Weinbaues weit mehr 

gegen Süden liegt, als in der Mitte des Wolchen, sich lwelchem te fogar 
He tenꝰ Glad ſcherſchreitet. ie porn zughng ac BiSl., 
gehe! pweftlichen Lagen ſtehen im Ganzen- hinter den oſtlichen sein 
wlan bel belben Meine fonſtigen ſchädlichen Verhältniſſe inflniren. Düveh 
Befonbers: günftige 'Ütnftände, wie Schuß gegen alle: erkiltenden Winde! 
Auffangen wes Reflexes ver Sonnenſtrahlen von mehreren: Sekten Her ki 
eöhheh” id’ aber auch Horzägnidie Mläge enthalten, -Diefe werben aver KM 
weltem nicht fd Häufig’ ars ber-öfflichen vorkommen; und hüngen tn Gun⸗ 
zen mehrvbn Localverhältniffen ab. Hi an 
ct zu überſehen, daß nordweſtliche Lagen für den: WAT 
bau unbebingt die allerungünftigften find; während man: son norboſti 
chen einzelne Belfpied&ith Gegentheil® beſitzt. Im Winter 1840 eigten 
ſoiche vie dtichtigkeit virfesb Sades recht augenfällig durch dend Rvſe 
ſchaden, welchen fie‘ tm Winter, bei übrigens nichtſehr bedeutendem Kanes 


grave ertlitken. Bei Abdachungen gegin Weſten iR. wäher bie. gehövige Ren 
guntz gegen Siden vor allem zu beväuffichtigen. 

Wenn Metnberge an. ven Vorbergen größerer. Gebirge liegen, ſo find 
fafl immer: jane Burgen’ die. geringften, welche: den aus ven Bergen Tun 
menden Winden⸗ ansgefept find, un zwar’ ohne Unterſchied, ob: foldye 
gegen Oſten on Weiten liegen. Daher find ange Bergwände one tiefe 
Thaleinſchnitte ſo / vortheiſhaft, und folche ragen: zur Qualitat des erzo⸗ 
genen’ Weines manchmal ſehr weſentlich bei.  .. 

Wenn Flußlhäler: nicht ſowohl eigentliche: Thaler hoiſchen hoheren 
Bergen,‘ ſondern cher größe Rinnen and: GCniſchnitie durch eine höher 
legende Ebene Bilven, fo erhalten die hier beſendlichen Weinlagen ge 
wöhnlich einen: eigenthumkichen Chairakter, ber nicht nach dan. vorſiehenden 
Bemetkungen beuttheilt werden darf. Sie liegen alsdann nicht auf Dür 
gein, ſondetn ar jene Winden; welche ſich von der Hochebene in das 
Filußgebiet herunterzkehen und tur: felten dutch Einſchnitte unterbrochen 
ſind. Dabet: fammell ſich in dieſen Vertiefungen eine große Menge sch 
Warme, vie kalten Winde jiehen varuber weg, und alles vereinigt. ſich 
aus. folcheit Flußrinnen, wenn anders re Expofltion gegen Süden gun 
ſtig iſt, ſehr gute Weinlagen zu machen. Das Rheingau verdankt felne 
Vortrefflichkeit großtentheils Diefen Verhaͤltniſſen, va” ſoldd e noch un 
einer ſehr glüͤcklichen ſiwlichen Eipofition zuſammenkommen. Gleicher⸗ 
maßen werden in dir Rinne dB Neckars im Konigteiche Wuͤrtemberg 
Weitie erzeugt, welche bei der ſonftizen hohen Lige dei’ Lanbes daſelbft 
nicht zu erwarten wär! Eben fo’ haben manche Stellen des Mainthals 
dieſen Verhäktmifſen ihre Beruͤhmtheit zu danken. Der vieken derartigen 
Plabben Fommt:: noch“ der Reflex des Waffers zu ihren Gunſten ſehr in 
Anſchlag und wehrſcheinlich bewirkl dieſer einen fo bebeutenden Vortheil, daß 
die feuchtere Atmosphäre an den Flüſſen alsdann einen weniger nadız 
theiligen Einfluß äußert. Vielleicht trägt zur Unſchaͤdlichmachung dieſer 
Dünfte auf” der Aihfleit bet‘, daß dieſe Abhänge ‚und Waͤnde gewohn⸗ 
N von jet‘ iroctnen Bodenverhaltniſſen begleitet Finn, fo daß eine 
maßlge Feuchtigkelt noch ſehr vortheilhaft wirken kann. J 

Außer den angeführten Lagenverhaͤltniſſen iſt anch noch. der gug der 
Wolken und deß Regend in einer Gegend von beſonderem Einſluſſe. Dieſer 
Fangt oft vor ſeht entfernten Urſachen, Schneegebirgen und Meeren ab. Von 
ben erſten! Eorhäkte "cken Häufig zur Blüthezeltder Trauben Kälte 
and Regengüſſe als Folge ver in dieſe Zeit fallende Aufthauung von 


Scihneemaſſen, von ben letzteren aber feuchte Winde, beide bringen im 
Gerbſte gewöhnlich eine frühe Näffe, welche die Nachreife ver Trauben 
verhindert. Diefe Wirkungen werben jevod in manden Jahren theils 
weife von anveren GBinflüfien aufgehoben, aber hieraus läßt ſich erfläs 
ren, warum in einen und vemfelben Jahre nicht ſehr, entfernt von eins 
ander liegente Gegenden Weine: von fo verſchiedener Qualität erzeugen 
Es vürften bei. näherer Erkundigung wohl auch einzelne Lagen 
. zu finden ſeyn, welche ihre Vortrefflichkeit andern, wenigſtens mit 
wirkenden Urfachen verdanken. Bon einigen wurbe früher gefprochen, 
Lenoir gibt noch die Weinberge von Cpernay, dann mehrere in ten 
Departements des Indre et Loire, des Jura, des Lots, des doubs 
an, bei deren Tage man nicht, im voraus auf befſonders gute Weine 
fehlieffen möchte, Bronner fpriht von Kallmuth, am Wayne, und bei 
näherer linterfuchung wären vielleicht noch mehrere dieſer Art zu finden. 
Hierbei wirkt aber immer irgend eine locale Urfaihe, fie -mag ‚nun im 
Boden, in dem Windzuge, im Reflex oder fonft woher zu fuchen fey, und 
ein aufmerkfamer Beobachter wird fie gewiß auch auffinden. Als ſolche 
loeale Begünftigungen find übrigens ‚noch beſonders anzuführen, gröftere 
Mufdenförmige Vertiefungen, hohe Mauern, zurärliegende hohe Berge, 
fogar ein von Gwbäuden Her ſtreichender Rauch namentlich wichtig bei 
Sommerfröjten) u. dgl., welche Dinge bei Beurtheilung einer Rage ſehr 
zu berädjichtigen find. Ale aufzuzählen iſt nicht möglich, Dagegen muß 
derjenige, welcher. ein Rebſtuͤck anlegen will, feine ‚Localität genau beob⸗ 
achten. Gr wird das Weitere alsdann fihon ſelbſt finden *). 
Die Abdachung ded Landes iſt für die Oualität des Weines ein 
ſehr wichtiger Gegenfland. Da die Sonnenftrahlen, welhe nicht ganz 
aufgefogen werben, in vemfelben Winkel, wie fie auffallen, wieder abs 





*) Als Beweis, wie verfshiebenartig bie infinirenden Umftänbe find, biene .bie 
Thatfache, daß es im Dep. der Gironde einzelne noͤrdliche Lagen gibt, bie, 
wenn fie nur noch Sonne haben, den mittäglicen vorgezogen werben, weil 
dort die Nordwinde die zu große Feuchtigkeit, an welcher ver Weinflod lei⸗ 

. bet, wegführen, und den Boden beffer austrocknen, als die Südwinde. Die 
Ungunft bes dortigen Terrains zeigt fich übrigens auch In der Bauart, da 
alle 5 Fuß Waflergräben gezogen werben mäflen, Ob. foldges Jeld nicht 
aber zu etwas andery, als Rebbau, beſſer verwendet wuͤrde, bleibt dahin 
geſtellt. BR 
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prallen, fo iſt «8 einleuchtenb, daß jene Reigung eine Xerrains vie 
befte if, wo die Sonnenftraßlen in ganz fenkreihter Richtung auf 
fallen. In jever andern geht ein Theil ihrer Wirkung verloren. 
Dagegen koͤnnen jedoch wieder andere nebenliegenve Lagen von biefem 
Zurückwerfen der Sennenftrablen, wenn fie gerade in gehörigen Winkel 
liegen, Nutzen ziehen. Die günftige Wirkung des Reflexes ter Son: 
nenftraßlen von Gewaͤſſern auf Weinberge iſt ſchon früher befprochen 
worden, 

Daß ein magerer, ſchlechttriebiger Boden bie NMorzüge mancher Lage 
erhöße, warb ebenfalls berührt, dagegen Tann aber auch ein zu ſtark 
treibender Boden alle Vorzüge einer Lage neutralifiven. 

Die Ebenen find dem Weinbau im Ganzen wenig günſtig. Da 
die Sonne in ſchiefer Richtung auffällt, geht ein Theil ihrer Strahlen 
oßnehin verloren, dabei werben die Schatten größer, und je flärfer bie 
Stöde find, je weniger Tann eine Erwärmung des Bodens flatt finden. 

Gibt aber bei und eine Ehene geringen Wein, fo muß fi darauf 
feine Dualität weiter gegen Süben bin immer verbeffern, weil vie bei 
und wirkenden ungünfltigen Urfachen immer mehr wegfallen. Die Rich⸗ 
tigkeit dieſes Satzes beweiſen die Mebfelver des Girondedepartements. 
Die Medoe- und &raveöweinderge, welche vie beiten Bordeauxweine 
beroorbringen,, liegen auf einer weiten Ebene, aber auch hier haben 
dennoch bie vorzüglichften Pläge eine Neigung nad Süden, überdem 
werben bie Medocſweinberge nach einer Erziehungsmethode behandelt, 
welhe den Boden einer beftänvigen Einwirkung der Sonnenftrahlen aus⸗ 
feßt, ein Beweis, welche vortheilhafte Wirkung noch in dieſer Gegend die 
Bodenerwaͤrmung, als ſolche, äußert. 

Den zu ſteilen Abhängen muß ‚buch Zeraffenanlagen der nöthige 
Boden abgemonnen werden. Da bier alle Sonnenftrahlen in vielerlei 
Winkel zurückgeworfen werden, fo find dieſe Terrafien, welche wie hohe 
Mauern wirken, ver Dualitit des Weines gewöhnlich fehr günſtig. Daher 
find auch jene die zweckmäßigſten, welche mit Steinen aufgemauert wer⸗ 
den. Weniger tauglich find die mit Rafen qufgefegten, die unzweckmäßig⸗ 
fien fcheinen aber foldhe, welche man in ver Art bilvet, daß man am 
Buße der Terraſſe Häge pflanzt, dieſe fo hoch als die Erderhoͤbung zieht, 
und aldödann die Sträucher nach Art der gewöhnlichen Häge einkürzt. 

Da die Erwärmung des Bodens in jeder Rage ein Gauptfactor ber 
Erzengung eins beſſeren Deines zu ſeyn fcheint, fo läßt es fich denken, 


vaß weann man von einem Erundſtück vie mittlexe Wärvie waͤhrend eines 
Sommers. kennen, lexut, und ‚ferneg; die mittlere Temperatur dieſca Sem 
mersmit jener ver: übrigen vergleicht, wenn man, dabei alle anderen Lar 
teirwerhaltniffe eines ſolchen Grundſtücks gegen andere erwägt, man mit 
giemlicher Sicherheit, den Reifegrad ber Trauben, welchen. fie an der ge⸗ 
gebenen: Stelle. exlangen werden, zu beſtimmen im: Stande iſt. Als ⸗rſte 
Folge dürfte eine genauere Beſtimmung ber für den Ort paſſenden Trau⸗ 
benſorte hervorgehen, fo wie man alsdann auch die von der Lage, ſelbſ 
zu erwartende MWeingualität im voraud einigermaßen beurtheilen Eann. 

Hie Temperatur des Bodens wirkt auf die Traubenentwidllung, fe 
ſelbſt aber tft vie natürliche Folge aller auf. Die Lage einwirkender Urſa⸗ 
chen, fo daß fie den ſichexſten Maßſtab für bie Güte derſelben abgeben 
dürfte. Verſuche hierüber möchten ſehr interefſante Reſultate gewähren. 

Aus dem bisher Geſagten geht hervor, daß eine für den Rebhau be⸗ 
ſonders günſtige Lage folgende Cigenſchaften beſitzen muß. 

1) Südliche Neigung, ie vor Umftänven etwas gegen Oſten ober 
- Weiten gekehrt. - 

.. 2) Moͤglichſter Shng. gegen jeden, namentlich aber bie herrſchenden 
kalten oder feuchten Winde. 

8) ine ſolche Abdachung, daß die Sonnenſtrahlen moelichſ ſenk⸗ 
recht darauf auffallen. 

4) Eine weder zu hohe noch zu niedere Stelle an ven Bergſeiten, 
alfo moͤglichft gegen die Müte zu. 

In Betreff der Lage ſagt Columella: 

„Den Weinſtock dient weder firenge Kälte nach große Gike, Bo 
iſt Märme beſſer als Kälte, Regen ſchaͤdlicher als heiteres Weiter, wäßt- 
ger, fanfter Luftzug ift ihm heilſam, Sturmwind ſchädlich. Dieſes wäre 
aun die vorgüglichfte Beſchaffenheit des Himmels und des Grbreiche,« 

Bei diefen Beftimmungen iſt nicht zu überfehen, daß C. in Italien 
ſchrieb. In der nörblichen Zone würde diefer ſcharfe und fleißige Be⸗ 
öbachter mehr Gewicht auf die Wärme gelegt haben, ohne welche Das 
ſelbſt kein Weinſtock geveihen Tann. | 


C. Auswahl des Sapeb, 


@s iſt eine befannte Sache, daß ſo lange eine Mihſenfhaft noch in 
ihrer: Kindheit liegt, alle Karin wrkomwarden Gegenſtände hei weitem 
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wenigex van einander getrennt, uab. unterſchieden werden „ala Spütschin, 
wenn einmal eine höhere Ausbildung auch beſtimmtere Begriffe verfangt, :yaıb 
bie Nothwen digkeit, ſolche feRzuflellen, auf genauere Sonderung amp 
Nuterſcheidung führt. So fiheint man im der früheren Zeit der Weine 
‚ultur bei den Trapbenforten nur wenig Unterſchied gemacht zu ‚haben, 
an ließ ‚hier alles dem Zufalle anheimgeſtellt, hoͤchſteng daß man Re⸗ 
San. and einer befannieren Weingegend in andere von minderem Rufe 
verpflanzte, im Falle ‚aber dieſes Verpflanzen Feinen günftigen Erfolg 
zeigte, io forfchte man auch nicht weiter darnach and beruhigte ſich 
dabei. BT Be u 

Bern auch bereits in früherer Zeit einzelne Männer von größerer 
Kenntniß und wiſſenſchaftlichem Drange einige Traubenforten unterſchie⸗ 
den, fo ſcheint dies auf das Gewerbe ſelbſt von keinem befonveren Ein- 
Hufle gewejen zu feyn, und man unterſchied vie Traubenforten hoͤchſtens 
nach der Farbe in weiße, ſchwarze, (blaue) und rothe ober “as der Ge⸗ 
gend, woher. fie ftamımten. 

Dafielbe Verhaͤltniß trifft man noch jetzt faft in’ allen ienen Ge⸗ 
genden, in welchen ver Weinbau. fo ziemlich auf derſelben Stufe, wie 
zur Zeit feiner Sinführung, geblieben iſt. Gier wird noch jegt nur obi⸗ 
ger Unterſchied gemacht, ohne Die weiteren Bigenfchaften beſonders zu 
beachten. 

Verſtaͤndigere Weingärimer Tonnen wohl bier und da auch einzelne 
Traubenarten, ihre Benennungen find aber meiſtentheils jehr unbeſtimmt, 
begreifen oft mehrere ſich gleichende Spielarten,, im Rebfelde felbft aber 
Regen diefe mit einer Menge unbenannter Sorten vermifcht ‚ und ie, 
mand hatte ſich noch die Mühe einer befieven Ausſonderung gegeben, fo 
daß vie Weinfelver folher Gegenden eine Maſſe von Sorten enthalten, 
pie unbekannt fortgepflanzt werden, ohne ihre Cigenſchaften näher zu ben 
achten, So findet es jich in Frankreich, Spanien, Italien, Ungarn und 
ſelbſt in einem größeren Theile von Deutſchland. 

Diefe Mifchung mehrerer Traubenforten in einem und demſelben 
Rebfelde gab übrigens zu einer allgemein verbreiteten Collectivbenennung 
Anlaß, man nannte fie ven Satz (le Plant, le Cep) und unter dieſer 
Benennung geht noch heut zu Tage ber Inbegriff aller. in einem und 
demſelben Rebſtücke fiehenden Traubenſorten. Man verpflanzt daſelbſt 
nicht einzelne Traubenarten, ſondern ven Satz des einen Weinbergs auf 
ben andern, ſo wie unsre Bauern bie Heublumtn von einer, Wieſe, anf 
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die andere fäen, ohne fh um die darin enthaltenen GenSärteh: weiter zu 
bekummern. In Frankreich fucht man noch jetzt den Say aus vvi Ale 
terd ber bekannten guten Weingelänven zu erhalten, um mit demſelben 
weire- anzulegen, und auf diefe PVerhältniffe "Beziehen fich. eine Menge 
Angaben franzöfifher Schriftfteller über Weinbau, man quält ſich mit 
zahlreichen Vorſichtsmaßregeln ab, um ven vortheilhafteften "Say gu 
erhalten, während man benfelben Zweck ganz einfach durch eine Aus⸗ 
wahl von guten, für Boden und Rage geeigneten Träubenforttn viel 
leichter erreichen koͤnnte. 

Auf die Auswahl und Anpflanzung einer oder nur weniger Rebe 
forten nach Art und Verhältniß ihrer Eigenſchaften fcheint man erft in 
den befferen Gegenden der nörblihen Weinzone gekommen zu feyn, in 
welchen man zuerft die Zweckmäßigkeit der Ausſcheivung jener Tranben⸗ 
ſorten Tonnen lernte, welche für das dortige Clima nicht paßten, und erft 
fpäter jene Sorten ausſchließlich anpflanzte, die man, nach ihren Eigens . 
{haften ale die tauglichften und zwedmäßigften erkannte. In dem nörke 
Uchen, dem Weinbau überhaupt ungünfligen Elima mußte man, ver 
Natur der Sache nah, auch am erflen auf eine foldhe Ausſcheidung 
kommen, weil fi} gerade bier ber Unterſchied ver Traubenmten auch 
am veutlichften herausſtellt, indem viele verfelben oft gar nicht reif 
werden. 

Wann man eigentlich mit dieſer Audſcheidung anufing, wäre wohl 
ſchwer zu beſtimmen, die Spuren dieſer Art von Traubenpflanzung rei⸗ 
chen ziemlich in vie früheſten Zeiten ver Weincultur im noͤrdlichen Curopa 
Binauf. Zur größeren Allgemeinheit fhelnt aber dieſes Syſtem doch 
erft in der neuern Zeit gekommen zu feyn, ba man in vielen Gegen- 
den, in weldhen ed jetzt eingeführt ift, immer noch auf alte Meingärten 
ftößt, welche ven gemifihten Sag enthalten. 

Man kann übrigens in jenen Diftrikten, in welchen fich verfelbe noch 
als Hegel findet, mit ziemliher'Sicherheit auf einen minder vorgerüdten 
Grad ver Weincultur ſelbſt fchließen, und gewöhnlich if man vofelbft 
auch nit den andern zum Weinbau gehörenden Gegenſtänden, 4 ®. 
Erziehungsart, Preßgeräther ꝛc. eben jo wenig furtgefihritten, 

Mit der in der legten Zeit fo fehr geftiegenen Aufmerkſamkeit auf 
die Weineultur fleht auch wie fihnellere Ausbreitung des reinen Satzes 
in Verbindung, und felbft jene Gegenven, wo derſelbe ſchon früher 
eingeführt war, find wieder eine Stufe weiter im Kortfchreiten begriffen, 
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indem folche inter den verſchiedenen Traubenvarietäten wieder bie beften 
auswählen und die geringeren ganz ausmerzen. Wenn hierin fo fort- 
gefahren wird, jo können in 40 — 50 Jahren an manchen Orten Rebs 
forten, welche jet ganze Weinderge- einnehmen, wie 3. B. Elblinge 
unter die Seltenheiten gehören, und umgekehrt moͤgen wieder Weinberge 
mit Traubenſorten anzutteffen ron welche jebt nur in Sitten unge: 
pflanzt werden. 

Da hier die Erfahrung entfheii muß, dieſe aber in den’ erſten 
Jahren nicht ſogleich gemacht werden kann, jo find einzelne Mißgriffe 
unvermeidlich, doch iſt anzurathen, daß man bei der Wahl einer frem⸗ 
den Rebſorte nicht zu eilig verfahre, ſondern erſt die Eigenſchaften der⸗ 
ſelben, namentlich äber auch ven ihr zuſagenden Boden und Wärmegrad 
zur Reife ihrer Trauben, genau erforſche und mit dem Orte vergleiche, 
wohin män fie verpflangen will. 

Da der gemifchte Say als tieberbleibfel einer geringeren Stufe dei 
Weincultur Immer mehr verfehminden wird, Fo mögen die Vorſichtsmaß⸗ 
regeln bei Auswahl veffelben, mit welchen fich manche Franzöſiſche 
Schriftſteller abmühen, hier ganz übergangen werben, damit dasjenige, 
was bei Auswahl ver Rebſorten eines reiner Satzes zu beobachten ift, etwas 
ausführlicher unterſucht werben kaun. 

Biele bauen als Ueberbleibfel 88’ ehernafigen gemiſchten Satzes wohl 
noch mehrere aber dabei auserwaͤhlte: Surfen, und zwar in ‘ver Art, daß 
ſolche durch einander gemifcht flehen. Diefed Verfahren wird, gamit ver: 
theidigt, da es vortheilhaft ſey, und zur Haltbarkeit und Onalität des 
Weines beitrage, wenn die Cigenſchaften einiger Traubenſorten im Weine | 
zufammen kämen. So richtig dieſes iſt, fu rechtfertigt es dennoch 
nicht das Durcheinandermengen verſchiedener Rebſorten, wenn man 
ſolche auch neben einander cultisirt, was aus vielen Gründen ſehr räth- 
lich erſcheint. Dagegen iſt es ſehr zweckmäͤßig und ſachdienlich, eine jede 
Sorte rein für ſich und getrennt von andern anzupflanzen, um bei Be⸗ 
handlung, Schnitt, der Wahl ner Lage und des Bodens daB für eine Jene 
zweckmäßigſte Local auswählen zu Zönnen, fo wie mait wieder bei der 
Lefe vie große Bequemlichkeit hat, bei jeder Sorte die gehörige. Reife be: 
obachten und vie gleiche Xefezeit einhalten zu koͤnnen, wobei dann erfi 
fpäter der Moft, ganz nad) Erforberniß des zu produzirenden Weines 


gemiſcht, auch dieſe Miſchung nach ven Jahrgängen abgeändert, ums vie 
v. Babo, Weinbau. J. 5 


Qualität des Weines überhaupt ganz nach Belieben regulirt werden 
kann. 
Alles fernere zum Vortheil des Durcheinanderpflanzens Geſagte 
ſo wie z. B. daß wenn eine Sorte nicht trüge, die andere ſich um ſo 
voller hänge, iſt nur ſcheinbar richtig, indem ein leerer Stock in der 
Mitte von anderen denſelben Raum, als unter denen ſeines Gleichen 
ſtehend, einnimmt, aber weniger bemerkbar iſt, als wenn mehrere gleich⸗ 
artige zuſammen nichts tragen. Man kaun dagegen noch bie Tragbar⸗ 
keit der verſchiedenen Sorten im Ganzen beſſer beurtheilen, und ſie er⸗ 
forderlichen Falls ausrotten, wenn jede derſelben allein ſteht. 

Wenn man bedenkt, daß eine jede Traubenart auf ver ihr mög⸗ 
lichſt günftigen Stelle fih auch am vgllfommeniten ausbildet und zeitiget, 
fo ift es unbeftreitbar, daß der Wein, bei nachheriger Vermifhung ber 
Moftforten, im Ganzen beffer werde, als wenn bei gemiſchtem Satze 
3. B. fpätreifende Trauben auf fühle, Frühtrauben aber auf Beiße Pläge 
zu ftehen Eommen, welche alsdanu gegen die andern viel zu früh reifen - 
und verſchwunden find, wenn die erſten nuthbürftig zur Leſe tauglich 
werben. 

Ein weiterer Bortheil des reinen Satzes liegt darin, daß eine gleicke 
Traubenforte auch eine gleichartige Behandlung in Schnitt 7%, erfordert. 
Diefer kann aber viel vollfommener,und leichter ausgeführt iugrden, wenn 
alle Individuen einer Art beifammen, ald wenn fie im Horgen Wein 
berg zerſtreut ſtehen. 

—** ed ſich deher bei jeder neuen Rebanlage zum unyerr 
brüchlichen Gefee machen, keine, wenn auch Die beflen Rebſorden 
durcheinander, ſondern eine jede dahin 39 yilanzen, wohin He ihrer Art 
nach am beften paßt. 

Dei Empfehlung eines reinen Saped wirft ſich aber zugleich * 
Frage auf, welche Rebſorten man auch wirklich hauen felle? 

Die Beantwortung dieſer Frage iſt oft äußerft ſchwierig, und haer⸗ 
bei muͤſſen alle Verhältniſſe, fowobl die merkantiliſchen, als jene am 
Boden und Lage, genau erivogen uud geprüft werben, . 

Ein Jever wird bei den hohen Preiſen vorzüglichet Wein⸗ pie 
Beſtreben darna richten, derartige Produkte zu erzeugen. Wenn weist 
in den fühlichen Gegenden und in manchen nördlich gelegenen Diftriften 
durch Intelligenz und Fleiß möglich und vortheilhaft if, fo gibt es vens 
noch, in Beziehung auf unfere Weinzone, ver Augenſchein, daß hier 
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gar viele ganz bejonberd gänffige Berhältniffe zuſammentreffen mitffen, 
wn bie Erzeugung eines fol vorzüglichen Produktes zu bedingen. Ob 
aber dieſes Zuſammentreffen wirklich vorhanden fey ober nicht, ergibt 
ſich aus ver genauen Vergleichung der Lage und Bodenverhältniſſe zu⸗ 
faınmengehalten mit dem Bewächfe, welches feither etwa auf dem anzu- 
vflanzenden Grundfläde oder ganz in ver Nähe deſſelben in gleicher Lage 
und Boden, gejogen ward. | 

Faͤllt nach reiflicher Abwägung dieſer Verhältniffe, das Urtheil gu 
Gunſten einer beſonderen Vortrefflichkeit der Lage aus, fo folgt daraus, 
daß Hier ohne Rückſicht auf die Menge des zu erzeugenden Weines, nut 
allein auf die Qualität hinzuarbeiten iſt *), damit, wenn doch einmal 
Duantität in den Hintergrund tritt, aus dem beſtmöglichſten Pronufte 
der hochſte Gewinn entfpringe ; zeigt es ſich aber, daß bie Lage ıc. zur 
Hervorbringung eines Weines vom: höchſten Preife nicht taugt, fo iſt es 
fo immer gerathener, die zu erzielenne Menge mehr ald die Qualitäi 
zu berüdfichtigen,, ohne aber veßhalb auf die letztere gerade zu verzichten: 

Im erften Falle iſt die Wahl ver Traubenforte durchaus nicht 
ſchwer, namentlich für die Deutfchen Weingegenden. Diefe haben hierzu 
ven Diebling, welcher zur Erzeugung eines vortrefflichen Weines alle 
Gigenfchaften in ſich vereinigt. Nach dieſem folgt ver Traminer, jedoch 
nur auf jenen Stellen, auf welchen der Riesling durch zu üppigen Trieb 
vie Qualttat feines Grzengnifies verringern koͤnnte, ober wenn in einer 
Gegend der Geſchmack an Traminermwein jich befonderd ausgefprochen Hat. 

Im zweiten Falle find noch gar viele Nebenumftänve zu berückfich⸗ 
tigen. So konnen gewifje Weine, wie eben die des Traminers, befon- 
Deus gefucht werben. Es Tann auch der Fall feyn, daß, wenn auch ver 
Riesling nicht mehr das vorzuͤglichſte Produkt Liefert, andere früher reis 
ſende Traubenarten, unter welchen namentlich wieder der Traminer den 
exften Rang einnimmt, noch Weine ‘geben ‚ welche ebenfall® unter bie 
beten derartigen Erzeugniffe zu rechnen find. Hier muß alsdann vie, 
Rückſicht auf Qualität wohl immer vorherrſchend Bleiben, und zwar' 
jo Lange, als ſolche eine größere Rente Itefert, als wenn ein ges 
tingerer Wein, aber in größerer Ouantität, zur ‚Hauptfache gez 
macht und das Gtreben auf Qualität untergeorbnet wird, Es 


, u , r.. . _ . . ’ . ‚ 
*) Mau wird deßhalb doch Immer auf giäßtmöglice Dupntigät ſehen, abs} 
nut wenn dies, unbefchadet ber Weinqualität, möglich IR: 
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ſoll Hiermit aber durchaus nicht behauptet werben, daß Jehtere ganz, gt ver⸗ 
nachläffigen wäre, im Gegentheil foll man immer die angenehmften. Weine gu 
erzielen ſuchen, welche an ſolchen Stellen überhaupt erbaut werden fkön⸗ 
nen, es iſt nur in dieſen Fällen nicht mehr vortheilhaft, die Menge her 
Güte zu, opfern, weil letztere Hoch nicht in ſolch einem Verhältniſſe zu 
nimmt, daß fie dieſes Opfer durch fehr Hohe Preife vergütet, Man 
pflapze vafelbft alfo jene Traubenforten, welche auf ven gegebenen Bar 
denarten reichlich tragen, aber unter viefen mähle man wieder jene 
aus, bie, bet reichlichem Ertrage, durch frühe Reife, oder durch fonftige 
Eigenſchaften, die an dem gegebenen Orte beſtmögliche Weinqualität verſprechen. 
Bei großer Tragbarkeit der Sorte iſt aber auch noch beſanden 
auf eine frühe Reife derſelben zu achten, nicht allein, weil jeder Krauß, 
auch der geringfle, wenn er durchaus gezeitiget. iſt, jenen ber Heften 
. Sorte übertrifft, fobalo dieſer feine gehörige Reife nicht erlangt. bat, 
fondern auch deßhalb, weil frühreifende Trauben au in ſolchen Jah— 
ren noch einen Ertrag geben, in melden bie fpäterreifenden ganz mißs 
rathen ober Doch nur wenig und faured Produkt liefern. Bei einem 
mehrjährigen Durchſchnitt wird der Ertrag ſolcher frühreifen, dabei ‚weich; 
tragenden Sorten immer bedeutender "fegn ‚weil. in Mißiahren der 
Meinpreid überhaupt verhältnißmäßig höher lebt... als in, guten, befors 
ders wenn babei noch ein angenehmered Getränk zu erlaugen iſt. 
Für Mittellagen, bei melden die Duantitüt zu herückßchtigen if, 
eignen fih nach ben verſchiedenen Lagen und Bonenverhäktgiffen -ald 
| reichlich tragende und frühreife Sorten: Der Rolander, der weiße Bur- 
gunder, weiße Clävner, Ortlieber, Gutedel, Sylyaner und. für rothe 
Weine der blaue Clävner aus ‚welchen : map auch, weiße Weine 
zu machen verſteht ,„ dann der blaue Arbſt, und in gewifſen La⸗ 
gen auch der Trollinger. Der Traminer ift. in Hinſicht des Bodens 
empfindlich und nicht an allen Orten ſehr tragbar, bie. Waͤlſchrieslinge 
gehören nicht unter bie frühreifenben Sorten, daher dleſe beiren Traubenſorten 
nur ausnahmsweiſe und nur dorten zu den obigen zu zählen ſind, 
wo durch beſonders günflige Umſtände viefe Fehler wegfallen. . 
Dieſe vorgenannten Traubenſorten haben in neuerer Zeit die Auf⸗ 
merkſamkeit ver Weinbauern, namentlich in dem Südweſten von Deutſch⸗ 
- Iand, auf ſich gezogen. Ob nech mehrere vergleichen anzuempfehlen 
wären, iſt bei der fo großen Mannigfaltigkeit und Verſchiedenheit 
ber Arten und Bei ben vieferlei Forderungen, melde an ven Wein ſelbft 
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gemacht werden, ſchwer zu fagen, es laͤßt fich aber vermuthen, daß Bei 
genauer Beobachtung in manchen Ländern und Diſtrikten noch Sorten 
‚ vorfommen können, welche zu den dortigen Lagen-, Boden und Handels⸗ 
verhaͤltniffen noch weit beſſer paſſen mögen, al bie genannten, Da man 
bisher in fo vielen Gegenden noch Feine Sonderung verfuchte, fo laſſen 
ne hierin noch manche intereffante Entdeckungen erwarten. 

Schreiber dieſes hat übrigens ſchon feit mehreren Jahren in feiner 
Rebſammlung in Weinheim darauf geachtet, ob fich Feine zur Vermeh⸗ 
rung als Weinbergötraube beſonders mürdige Sorte fände, bis jest aber 
ohne Erfolg, und es fiheint, daß man, wenigftens für die Bezirke. des 
Rhein⸗, Matn- und Nedarthals, fchon früher fo glücklich war, vie pafs 
fendften Arten herauszufinden. 

Der Weinſtock ift das Kind einer viel fünlicheren, wärmeren Zone, 


ald die unſrige. Er ift daher auch in dieſem Fälteren Elima nie recht 


einheimiſch, welches das häufige Mißlingen ſeines Erträgniſſes, die man⸗ 
cherlei Beſchaͤdigungen durch Winter--und Sommerfröſte hinlänglich bes 
weiſen. Bis ſich aber feine Verbreitung einmal bis hierher ausdehnte, 
wie viele allmälige Abänverungen feines urfprünglichen Lebens müffen 
vorhergegangen feyn, und nur eine allmälige Ungewöhnung an die da- 
zwiſchen liegenden Erdſtriche und ihre fi immer mehr vermindernde 
Warme feheint die Meberfienlung einer urfprünglih fo zärtlihen Pflanze 
- fo weit gegen Norden hinauf, möglich gemacht zu haben. 

- Eine beſonders eingreifende Abänderung im Leben des Rebſtockes 
liegt unftreitig in der Abkürzung feiner ganzen Vegetationsperiode. 

Wie diefe allmaͤhlig entſtanden, läßt ſich wohl nicht nachweiſen, 
aber in Verbindung mit derſelben ſcheint ſich auch die Traube ſelbſt 
verkleinert zu haben, und alle nördlichen, zur Weinbereitung beſonders 
tauglichen Arten gehören bei uns zu den kleinbeerigten Sorten, während 
unſere großbeerigten faſt alle zu den ſpätreifenden oder zu Tafeltrauben 
gerechnet werden müſſen, die, wenn auch für bie Weinbereitung zu 
fade und wäfjerig, für legteren Gebrauch dennoch ſehr getignet jeyn 
Unnen. 

Man darf dieſe Befchränkung der Vegetation in Energie und Zeit, 
Immer als eine Art von VBerfrüpplung anfehen; fie hat wahrfcheinlich 
ihren Grund in ber durch das Clima erſchwerten Bereitung ber zur 
Ausbildung der Pflanze nothivenbigen. Stoffe, und alsdann Kann dieſe 
verfürzte Vegetationsperiode wieder felbft eine Folge einer vorhergegans 
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genen Verkruͤpplung feyn. Diefed Zufammentreffen iſt aber zum Ges 
deihen/ ver Pflanze und ihrem Befland in den nörblichen Glimaten durch⸗ 
aus nothwendig. \ 

Ob auch im Süden Eleinbeerigte Sorten, und zwar in Menge 
vorfommen, if mir nicht bekannt, gemöhnlich zeichnen fich aber jene | 
pon dort herkommenden Rebarten durch beſonders kräftigen Wuchs und 
große Beeren aus. Möglich iſt es aber, daß man durch die Beobach—⸗ 
tung einer früheren Reife und leichteren Ausbildung der Eleineren Tenu⸗ 
benarten, ſolche vorzugsweife mehr im Norden cultisirte, dort aber viel 
leicht auch fpäter vie ſchon eingeführten großbeerigten Sorten wieder 
audmerzte, wie es ja jegt auch an vielen Orten mit den Bertingen une 
Heuniſchen gefchiebt *). 

Dem fey, wie ihm wolle, fo hat ſich Bier ein ver Sache nad) ganz 
geeignetes Verhaͤltniß feftgefkellt, indem bie Leichter von ven Sonnen⸗ 
ſtrahlen durchdringbaren Fleinen Sorten die nörblicden, jene größere, 
zu ihrer Ausbildung aber mehr Zeit und Wärme erſordernden Arten, as 
ſüdlichen Zonen einnehmen, 

Beobachtet man die Sache weiter, fo findet ſich, daß die kleinbee⸗ 
rigten Trauben der Sonnenhitze auch wieder viel weniger Wiverſtand, 
als die großbeerigten, entgegenſehzen koönnen, deßhalb auch viel leichter 
abdoͤrren, ans welchem Grunde fich groͤßtentheils vas Mißlingen viefer 
noͤrdlicheren Sorten bei deren Verpflanzung nach Suͤden, fo balb di 
in zu großen Sprüngen und ohne Ruckſicht auf die Rage Br, er: 
Hären läßt, 

Sp wie ſich vie Rebe nur allmälig an das noͤrdlichere Cuima ge⸗ 
woͤhnt zu haben ſcheint, eben ſo allmaͤlig kann auch nur das Zurück⸗ 
bringen dieſer noͤrdlicheren Arten gegen Süden vorgenommen werden. 
Bei Nichtbeobachtung dieſer Regel entſteht entweder eine übertrleben« 





*) Colnmella gibt Nachricht von mehreren Traubenatten, welche aber aus 
feiner Befchreibung nicht zu erfenuen find. Merkwürdig dabei iſt, daß er 
die frührelfenden Sorten genau von ben -fpätreifenden unterfcheibet urt 
unter mehreren Darietäten von genannten Traubenfortn faſt immer vie 
Sleinere als beffere Weintraube vorzieht. Die frühreifen Sorten rühmt 
Er für kalte Gegenden. Wenn man ſchon bamals dieſe verſchiedenen Eigen⸗ 
ſchaften ſo ſorgfaͤltig von einander trennte, ſo iſt es faſt gewiß, daß man 
ſpaͤter beim Hinaufräden des Weinbaues tn ältere Gegenden, hierauf bee 
ſondere Rädfiht nahm, 


\ 
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"üppige WBegetation, welche, wie bei allen andern Gewaͤchſen, keinen 


Sruchtanfag zuläßt, oder wenn dieſer auch erfolgt, fo wird er durch 


die ungewohnte Sonnenhige eher zerftört ald befördert *). 


So fehr übrigens bei ver Verpflanzuna von Mebforten vor einem 
zu grellen Sprunge gegen Süden zu warnen tft, fo zweckmäßig iſt es 
auf der andern Seite, bei Anlage von Weingärten Rebſorten aus nörds 
licheren, jedoch nicht zu weit liegenden’ Diftrikten, ſelbſt nur aus nahen, 
aber Fälteren Lagen zu wählen. Diefe werden ſich in- wärmeren, Immer | 
volfommener, als vie dort ſchon gebauten, ausbilden, und hier trifft 
eine bereits bei andern Pflanzengattungen, namentlich bei ven Obft, 
Getreide x. gemachte Erfahrung auch bei dem Rebbau zu. Bei 
dem legten hat man aber noch darauf zu achten, daß Sorten aus kühs 
leren Gegenden gewöhnlich auch früher reifen, auf welchen Umſtand 
man vorzüglih in unferem Glima Gewicht zu legen hat, in weldem 
überhaupt fo wenig Zeit zu ber für die Güte des Meines fo vortbeils 
haften Nachreife übrig bleibt. Sind fie aber fähig, dieſe zu erreichen, fo 
konnen manchmal fcheinbar geringe Sorten , bei wohlverſtandener Pflege, 
die vorgägikhften Weine geben, wie dies in Ungarn ver Fall if, melches 
feine herrlichen Weine aus ven bei und mit Recht fo fehr verfdrrieenen ' 
Tokayer, Heuniſchen ꝛc. bereitet, wozu fich ver bei und eben fo uns 
tangliche Yurmint geſellt. Traubenforten, welche am Rheine notäpürftig 
zeitigen, mährenn fie in Ungarn in den melften Jahren eine lange Zeit 
für vie Nachreife haben, durch welche fie fich erſt veredeln **). 








\ 
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®) Im Jahr 39 bei der im Frühlinge plöglid eintretenden großen Hitze unb 
dadurch erfolgtem Sonnenbrande hatte ich die auffallende Erfcheinung , daß 
die Triebe des eingelegten -Blinbholzes von Riesling, Schwarzem Rulän« 
der ıe. Tammtlih ausdörrten, während mehrere aus Meffina bezogene 
Btinbreben üppig fortvegeticten, und auch nicht den geringfien Schaden 
nahmen. 

se) Ob in Ungarn nicht andere, confifientere Traubenarten auch noch beffere 
Meine liefern wärben, vielleicht auch mehr, als bie genannten, bei wels 
den erfi eine große Mafle von Waͤſſerigkeit verbünften muß, möchte bie 
Trage ſeyn? Verſuche in diefer Hinficht angeflellt, Tönnten vielleicht zu 
intereffanten Refultaten führen. Ausgemacht fheint übrigens, daß bie 
oben genannten Traubenforten in diefem Lande auch befier als bei uns 
ſind, weil ſie nicht durch Dünger in ihrer Vegetation kuͤnſtlich getrieben, 
ſondern durch Entziehung deſſelben eher zurückgehalten werden. Weinfelder 
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Bon hen fruhreifenden Sorten And jedoch wieder bis fogenannten 
Krühtrauben, wie der Auguficläoner, Die Seidetraube und vergleichen, 
fehr-zu unterſcheiden. Dieſe ganz frühen Arten fcheinen ihre Gigens 
ſchaſt einer noch weiter gehenden Berfrüpplung zu verdanken, melde | 
aber alsdann zur Folge Hat, daß ſolche gar nicht jene Stufe ver Zu⸗ 
ckerbildung mehr erreichen, welche bie ſonſt relativ frühen Arten, wis 
3. B. der fchwarze Glävuner, Molander x. erreichen. Daher bleiben fie 
wie auch das fonftige eigentliche Fruühobſt, immer gebaltlos und leer, 
und bei längerem Hängenbleiben ver Trauben fihrumpfen dieſe zufam- 
men, ohne daß fie eine merkliche Bervichtung des Zuckerſtoffes zeigen, 
Diefe Frühtrauben Tönuen als Weinbergstrauben höchſtens nur an fols 
hen Stellen gebaut werden, bie ſich eigentlich auf auf feine Weiſe dazu 
eignen, wofelb man aber qus ‚andern Gründen eine berartige Anlage 
au befigen, wünfckt. 

Ein anderer Vortheil im der Verpflanzung nörblicherer Trauben⸗ 
forten gegen Süden, wenn dieſe zweckmäßig geſchieht, ‚Liegt noch in 
ihrem ſpäteren Austreiben, daher folde an jenen Stellen den Grüße 
Lngsfröften befier entgehen, melde öfters von denſelben zu leiden haben. 

Bei Beobachtung der großen Mannichfaltigkeit ver Traubenſorten 
wirft ſich Die Frage auf, ob es davon wohl abfolut fchlechte, zu Wein 
unbrauchbare gäbe, oder ob, bei ker Schmiegfamfeit dieſer Pflanze an 
Glima und Lage, es nicht möglich iſt, daß eine jede Traubenart, ſobald 
fie in die ihr Dazu nothwendigen Berhältuiffe und Behandlung Tömmt, 
fich dergeftaft veredelt, daß fie auch einen guten Wein erzeugt. Nimmt 
man ferner als ausgemacht an, daß ‚die Zuckerbildung in ver Traube 
duch Die Umwandlung der darin enthaltenen Säure entſtünde, fo iſt 
weiter zu fragen, ob nicht, in je größerer Menge dieſe vorhanden 
wäre, auch der Zuderfio zur Zeit ver Neife um fo conſiſtenter feyn 
müfje, wenn er nur Zeit und Wärme, genug zur Umwandlung felbft 
erhält. Chemiſche Unterfuchungen haben dieſen Sa, namentlich bei dem 
Riesling beflätigt, fo wie es allgemein bekannt ift, daß dieſer gehalt: 
zeichfte der Trauben auch vorzüglich günfliger Verhältnifſe zu feiner völs 
figen Ausblloung bevarf, wenn nicht feine Säure vorherrſchend bleiben fol, 
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nach dem gemeinen Weinbau behandelt, geben host nur ſehr geringe Pro⸗ 
pufte. (Schams ung. Weinbau J. S. 14, 15. 


vs 


Bin gleiches Erforderniß erfcheint auch bei den waͤſſerigen Trauben eins 
zutreten, welche zur Bereitung vorzüglicher Weine nicht untauglich find, 
aber dazu eine befonnere Wärme und Zeit, zwar nicht zur Umbildung 
ber Säuren, wohl aber zur Verdünſtung ver zu großen Wäſſerigkeit, 
verlangen. Bedenkt man aber, daß eben dieſe größere Wäſſerigkeit ver 
Gewalt ber Sonne auch. einen färkeren Widerſtand enigegenfept, fo 
ſcheint daraus hervorzugehen ‚ daß ſolche Trauben ſich gerade für den 
Süden eignen, und daſelbſt ganz anders, und zur Weinbereitung tauglia 
der werden müflen, als bei und, Kommen aber dahin fehr confiftente, 
waſſerarme Trauben, und noch dazu in heiße, trockene Lagen, fo kaun 
es nicht fehlen, daß folche eher vertrodnen, als veif werben, was ja 
quch bei der Verpflanzung von Riedlingen dahin, zum Schaden ber Reb⸗ 
befiger, bemerft ward, | 

Dagegen tft es befannt, daß in heißen Ländern mit großer Feuch⸗ 
tigkeit der Luft, wie 3. B. auf ven Weſtindiſchen Infeln, Tein guter 
Mein erzogen werben Tann. Hier empfängt vie Traube bei ohnehin 
fehr üppiger Vegetation ver Pflanze, in ihrer Feucht eine überflüffige 
Menge von Wäfferigkeit, welche bei vem ſtarken Feuchtigkeitsgrad ber 
Luft nicht verbünften Tann. Es wäre intereffant, zu verfuchen, ob da⸗ 
ſelbſt nicht fehr waſſerloſe, confiftente Traubenarten dennoch zu einem 
befieren Erträgniffe zu bringen wären. 5 

Bei Einführung einer neuen Traubenart in einer Gegend muß auf 
alle angegebenen Umflände gehörige Nüdficht genommen werben. Es 
kann hierdurch überhaupt ‚nur ein wirklich praftifcher Nugen und eine 
gewifle Sicherheit des Erfolges erzielt werden, wenn man von ber zu 
trandferirenden Sorte alle Gigenfchaften und Erforderniſſe genau er: 
wägt, und bei ihrem neuen Stanbort unterfucht, ob Ieptere auch wirt: 
lich vorhanden find, damit man fich durch Fein vorfchnelles Urtheil irre 
führen läßt. Würde ein folches Verfahren mehr beachtet, fo würden 
manche Mißgriffe, ſowohl in früherer Zeit, als jetzt vermieden worden 
ſeyn. Nach einer ziemlich allgemeinen Meinung glaubt man am zweck⸗ 
maͤßigſten zu handeln, wenn man ſich ven Sag aus berühmten Wein: 
gegenden kommen läßt, um ihn anzupflanzen. Bei gleichen und viel: 
leicht beſſeren Lagen und Bopenverhältnifien kann dies Verfahren mohl 
glüden, im Gegenfalle muß es aber mehr Schaden ald Nutzen bringen, 
and wir verdanken ſolchen Mißgriffen aus früherer Seit eine Menge 
ganz unzweckmäßiger Rebſorten. Auf diefe Art And die Heunifche und 
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bie Tokayer (Sutzſcheere) aus Ungarn, der Bältiner aus Bältlin ges 
fommen, und in ganz neuer Zeit hätte derſelbe Mißgriff mit dem aus 
Tokay bezogenen Mosler (Furmint) gefcheben koͤnnen. Wenn vergiels 


den Sorten in geringere Gegenven, jedoch von befierer Triebkraft, vers 


btacht werben, fo ändert ihr flärkeres Wachsthum die RNatur ver Ttau⸗ 
ben, biefe werben wäflerig und ſchlecht, aber da ſolche Stoͤcke gewohnlich ſebr 
fruchtbar werden, fo finven ſie immer ihre Liebhaber, und fie ſind zum 
Nachtheil der Weinqualität einer Gegend ausgebreitet, ehe ihre Schaͤd⸗ 
lichkeit nur noch erfannt worden iſt. Beifpiele von Weinorten, welche 
burch dergleichen Operationen ihren Auf einbüßten, g'bt es viele, in 
Würtemberg erſtreckte ſich die Berminverung ver Weinqualität durch bie 
im Anfange für fehr zweckmäßig angefehene Ginführung des Tokayers 
auf ganze Diſtrikte, und es gehört gewiß zur Culturpolizei eines Landes, 
auf die Verbreitung neuer Iraubenforten ein wachſames Auge zu ba: 
ben, ba ver Wohlftand Fünftiger Zeiten in manchen Gegenden hiervon 
abhängen kann, und es fehe ſchwer tft, ſolche einmal eingeführten, viele 


: Brühe abwerfennen Sorten wieder auszumerzen. Auch biervon ſehen 


wir in MWürteniberg ein Beifpiel, tn welchen man die Tokayerrebe, 


obſchon folche polizeilich verboten ift, dennoch öfters noch antrifft. 

Dan Tönnte einwenden, daß diefe Säge mit dem früheren Anra: 
then eines reichlich tragenden Rebſatzes in Gegenden von geringerer 
Tauglichkeit für Weinbau, im Widerſpruche flünden. Dies ift aber 
nicht ver Fall, denn bei dem Anpflanzen von reichlich tragenden Neben 
MM die Rückſicht auf die Qualität dennoch nie fo fehr aus den Augen 
ju fegen, daß man Teinen Unterſchied in den Sorten machen ſoll. Dies 
wäre um fo unzmedmäßiger, ald wir gerade fehr reichlich tragende und 
dabei doch vorzügliche Traubenforten beſitzen, welchen dieſe fremden, 
meliſt aus märmeren Ländern ſtammenden, in Rückſicht ver Qualität 
immer nachſtehen müffen. Der in Menge gebaut werdende Wein muß 
immer angenehm und lieblich bleiben, fonft ift er nur unter dem Preife 
zu verkaufen und der Rebmann Hat den nämlichen Schaden, wie jeßt 
nur” von einer andern Seite her. 

Wenn man In det Wahl eines Rebſatzes nicht durch andere Ruͤck⸗ 
fichten beengt if, fo muß man fehr darauf achten, daß man vie flark 
triebigen Sorten nicht auf den fruchtbarſten Boden, ſchwächiiche Sotten 
aber nit auf magere und bürre Pläbe bringe. - Beobachtet man im 
Gegentheil die Megel, dieſe letztere auf fettes, die erſten aber auf 
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mageres Band: zu pflanzen, ſo witd man in. der Veiebkruft ver Rebe, 
uny dadurch auch in ner rzeugung der Qualität des Weines einen SI 
selweg einſchlagen, der für Quantitaͤt wie für Qualitaͤt gleich vortheil⸗ 
haft ik. Bei vom: Hinarbeiten auf Qualität iſt aber wieder mehr auf 
Magrtkeit der Rebſibdcke zum fehen, va fihwächliche. Pflanzen überhaupt 
ſchneller reifen und aleiemn mehr Zeit zur Nachteife gewinnen. Shot 
Columella macht auf diefe Regel aufmerkfam und fagt: „Gin vorfichtis 
ger Landmann lernt die Natur ber Mebforten kennen. Jene, welche 
Nebel und Meif. vertragen können, pflanzt er: im die Ebene, andere, 
welche Wind und Trockinheit anhalten, auf vie Berge. Kettes und 
fruchtbares Land erfordert Leine ſtatktreibende Kebarten, mageres Land 
aber moͤglichſt fruditbare. Wr dichtes, feſtes Land find ſtarktriebige, 
für lockeren und guten Boden aber ſolche Sorten am zweckmaͤßigſten, 
weiche wenig in dad Holz gehen. Un feuchten Orten kommen Rebſtocke 
mit zarten: und großen Trauben nicht fo get, als jene mit kleinen und 
dickbautigen Trauben fort, für trotene Gegenden eignen fi Sorten von 
eutgegengeſetzter Veſchaffenbeit ze." 
Dei der Wahl eines Rebſorte kann auch Wie Zeit Ihrer muthmaßli⸗ 
chen Dauer in Betracht kommen. Hierüber lafſen ſich beſtimmte Regeln 
wohl nicht geben, und die allgemeine Beobachtung, daß eine Pflanze um 
fo länger ausdauert, je mehr ihr der Stand und Boden zuſagt, möchte 
auch hier ihre Anwenbung finden, Se Fänger ein Feld bereits zum Wein⸗ 
bau benugt warb, je kürzer mag auch Die Dauer ber wieder angepflanzten 
Neben ſeyn. Doch ift nicht: zu überfehen, daß die Behandlung der Reb⸗ 
Röcke auch auf deren Dauer: einen großen Einfluß äußert, fonft hätte 
man wohl nicht hier und da Weinberge, deren erfle Anlage in vie frühe: 
ven Jahrhunderte zurückgeht. | 
Eine intereffante Frage möchte jene ſeyn, ob wohl unfere nörhlihen 
seralteten Arten, wie Großelblinge, taubblähende Nieslinge und derglel⸗ 
Gen Buch Verpflanzung in wärmere Gegenden ihre Natur verändern 
web wieder befiere. Ginenfchaften annehmen würden? Verfuche Hierüber 
find wohl feine bekannt, eine folche Verbeſſerung ließe fh aber, nad 
ber Analogie des Verhaltens anderer Sorten in gleichen Derdältniffen, 
wohl vermuthen. ‚Eine andere Frage iſt noch biefe, wie fi} wohl das 
Vorhandenſeyn notdlicher Traubenforten erklären lafje, deren Stamm⸗ 
eiters man im Süden nicht mehr erkennen kann ? Diefe Erſcheinung 
laß ſich wohl ganz Finfich durch Ausfallen ans Gamen erklären, wenn 
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mar nicht ein gänzliches allnäliges Umänbern ver Geſtalt und des We⸗ 
fens auch in den Sechfern, durch das beflänbige Trantplantiren verfelben 
annehmen will. Ob und in. welcher Art die Formen unferer Trauben gegen 
jene des Alterthums fich veränhert. haben, läßt ich. nicht beſtimmen, da 
bie Beſchreihungen der Alten ‚hierin viel zu mangelhaft ſind. Hier könnte 
überbgupt nur eine Pergleihung der Traubemarten aus den von den 
alten, Schrifttellern beftimmt. genannten Gegenden mit ihren Beſchreibun⸗ 
gen felbft und zwar an Dirt und Stelle einiges Licht geben, wenn nicht 
wieder der Umſtand entgegenſtünde, daß auch damals ſchon vielerlei Arten 
unter einerlei Namen gingen, wie dies in Columella's Anleitung zum 
Weinbau ganz deutlich zu erſehen iſt. 

Obſchon man wohl mit völliger Gewißheit annehmen kann, daß es 
in anderen Ländern und Gegenden Weinbergstrauben geben dürfte, vie, 
obſchon von ven unfrigen beſſeren Sorten ganz verſchieden, dennoch Dies 
felben guten Eigenschaften zur Weinbereitung befigen, fo will id doch 
gegentvärtige Abhandhung nicht ſchließen, ohne die vergüglicheren Reb⸗ 
ſorten des Rheinthals einzeln genauer durchgangen zu haben. && dürfte 
dies um fo weniger am, unrechten Orte fehn, als ſolche ſeit einigen Jah⸗ 
ren die Aufmerkſamkeit der Rebbauern , auch anderer Weingegenven auf 
fih gezogen haben. 

In Rüdjiht auf die Dualität fleht. ver Riesling allen andern 
Traubenarten voran. Er. bat in neuerer. Zeit in unferen vorzüglichen 

Weingegenden ‚eine folge Berbreitsung gewonnen, daß man wohl behaup⸗ 
ten Tann, daß jetzt alle die ſchwerſten, vorzäglichiten und theuerſten 
Beine des Rheinthals, wenn nicht ausſchließlich, doch zum größten Theile 
aus dieſer Traubenſorte bereitet werden. 

In der kälteren Zone erreicht er nur in den heißeſten, günftigften 
Lagen feine vollkommene Zeitigung, und wenn biefe fo früh eingetreten 
ift, daß ſich feine Trauben durch. Nachreife und Verbünftung der Wäfr 
ferigfeit noch vereveln können, wenn jich hierbei die Traubenhäute ders 
geſtalt auflöfen, daß fie ven Hüllen morſcher Birnen ähnlich werben, 
fo erlangt, ver aus. dieſen Trauben erzeugte Mein ven höchften Grab 
von Vortrefflihfeit. Ä 

Rur wenige Gegenden gibt «3, wo ber Riesling dieſen Grad von 
Neife erreicht, aber auch bei. minnerer Zeitigung gibt er einen guten, 
edlen ,. befonders bouqusttreichen Wein. Auch. wenn er in Mitteljahren 
nicht ganz reifen follte, ift es, hei vem- Anbau von früher reifenden 
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Sorten, dennoch rathſtam', etwas Ruüeslinge zu -Bairen, um' durch dieſe 
dem Weine der’ weichen Trauben mehr: Gehuktiund Arom beizubringen. 
In welchem Verhäaltniſſe vies geſchehen muß , iſt nicht voraus zu beftim- 
men, und richtet. ſich: theils nach dem Jahrgange, theils darnach, ob ver 
Wein ſchnell gebsaucht. werben foll.oderniht. Im letzteren Falle kann 
der Zuſatz bedentender ſeyn, “mach ‚der. Erfahrung, daß Harte Meine 
kängere: Zeit gebrauchen, um.iie Periode ihrer hoͤchſten Güte u errei⸗ 
hen, dabei aber. viehrlänger dauern, ald jene, welche ſchnell trinkbar 
und: augenehm, abieſe Vorzüge aber nur eine kurze Zeit behalten. 

Welten gegen Süden, z. B. in Italien, wollte der Anbau des 
Mieslings bis jetzt noch nicht recht glücken. Sein Trieb “wich zu heftig, 
und dabei! vertrocknen feine: Trauben, waährſcheinlich weil fie nicht ſaftig 
mus find, nm, ven heißen Sonnenſtrahlen zu widerſtehen. 

Ob der Worſching, ſolche Trauben ‚tm Suͤven dadurch: zum Er— 
wwägniß. zu briigen, daß man vie Achfelttiebe begünſtige uud vie an 
diefen erſcheineuden Trauben: (bei uns fogmannte' Martendtrauben) eulti⸗ 
vire, um ſie der zu ſtarken Sonnenhie In Wer erſten Zeit des Sommers 
zu: entziehen, einen günfigen Grfoig haben wird ober nicht, ſteht zu 
erwarten, Es iwäre aber streicht: in zweckmaͤßigſten, ſte in diefen Ges 
genden in nördliche Tühle Lagen zu Penn was ſchon Columella bei 
einzeluen Arten. haben. will.: aaee KR 

Sn Ungesn- ift man: mit bem: PR tdephalb: . nicht nufticdeth 
weil er: ih nicht Iun KTrockentzerren· gignetr. Auch wollte man vaſelbſt 
Rbeinwein pflanzen⸗. vhnogu bedenkem / odaß ie iatiſchen Verhalmiſſe 
die: Rieslingtrauben: auf· einen su kun: von Confiſtenz brin⸗ 
gen, wie im Rheingau, ver Wein bfo ebriefxlganz Verfchieden worr⸗ 
den muß. Ach hier würde "ietlenhtu che noinvflanzungLauf. relativ 
ſchlechte Lagen sin aͤhnliches Brufäkni s uddTanf feinen :Hiefigen Gtänbı 
orten. hervorbringen, und. elssamm Awätennpoihögiih;, auch ähnliche Weine 
zu . erzielen. . lim hier im womusr auf Mefultate ıfihließen zu Lönnen, 
wäre es fehr dienlich, nach dem. früher ‚gemachtun Vorſchlage die mitilere 
Borenwarme in. ben.hefferen Rebfelvern. inet Gegend zu keunen, um 
von diefer wieder auf andere Verhaͤltniſſe fchliepen zu Einnen .. 

». Dee: Miesling iſt im Hinflähts ter Ihm: zuſagenden Vodenart durch⸗ 
nad nicht empſindlich. Er wächöt in fihmerem fo wie. in: Qundbhoden, 
nur. wird hierdunch fee Bouquet: mobiäisiet: ..: Gleich. anderen Trauhen⸗ 
arten erfordert en. Jena bie gehörige Soceruug deſſelhan. 
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> Da. bie Nieslingtrauhen gegen andere gehalten, weniger Brühig Ah, 
ſo iR ihr Grtrag anſcheimud gering. In vorzüglichen Sagen geht durch 
Die Verdünſtung der Maſſerigkait ach viel an Menge verlerxen, in ges 
zingen Lagen. oder im ſchlechten Jahren bleiben fie- faftlod ‚uud dickhäutig. 
Weil aber der Riesling fa zedea Jahr trägt, und in der Biältfe un⸗ 
empfindlicher iſt, als aupere Sorten; fo gleicht ſich Diefer Minderertrag 
gegen dieſe wieder ziemlich ons, beſonders wenn. ver höhere: Werch 
des Weines mit in Anfchlag gebracht wird. Eben varuia if es aber 
wichtig,. den Rieslingtrauben nur auf bie befken Mätze zu bringen, 
damit die Güte des Weines die fehlende Menge wieder erſete. 

Durch wie Pilanzung dieſer Traubenforte auf. ſehr Fräftigen Boden 
läßt ſich wohl ein höherer Ertrag erzielen, wenn aber. alsdanu vie Lage 
nicht vorzüglich if, fo bleiben wie Ixauben in ver Beitigung zurück mb 
man bat nichts. gewonnen, als einen Barten, fauzen ein. 
Fer ſtiiesling treibt uber allen biexländifchen Auanbenarien, am 
ſpäateſten, iſt daher den Sommexfröſten weniger als die andern Arau⸗ 
benſorten austeſetzt, -und wird deſhalb manchmal an ſolchen Outen ‚ons 
gepflanzt, wo dieſe häufig voxkommen. Gier dieſeMlaͤte Fin: den 
Meinday günflig gelegen, Tai. vie Verfahren weamas⸗ im Brgenfalt 
geyhoͤren aber überhaupt keino Meben dahin. ER 

Da die Trauben des Riedlingd zu denen mit — dirken 
gehören, fo find ſie den Unbilden der Mitterung weniger als andere 
außgefetzt. Wegen des Dichten, gedrungenen Vaues ‚der Beere ſault 
yinfe auch weit wenigen als andere, una macht ein Längexed. Hängen⸗ 
lafſen möglich. Die bei denn⸗Aerbſten * wenden Prada werden 
om gaeigneten Orte augeſſihr werden. Wr 

Dem Riebling am nachſten. ſteht er Suaminrr, ehenfells ine — 
“ Tranbenart, utitdishter, . wicht ſehr· Haftiger Conftruction der 
Barca, Bu; vnrguglichen Qagen, wind jet Welt sgeiftig, ‚feurig.,. beſon⸗ 
wert’ Eörnerhaft.,..feit, nnd riſt wegen. feinem eigenthümlichen Arom. vom 
Birtew: führe gefihätt. In geringeren Lagen Bleibt. berfelbe bennoc füS 
aud anyeriın, und. IR deßbalb, Teint wit ei Quamitãt oeten 
wird, ſehr zu empfehlen. ae 
td Se dres Bobens Zi vieſe Akaubenforte rmelt: Agcufuniger, 
8 der Mesling, Sie verlangt ihm warm, wicht zu leicha, fett, mit 
locketem · und 'tpodenem Untergruade. . Mille. in ver fLiefe.Emin fie vurch⸗ 
aus nicht vertragen / Auch anf Dard ayieh ie gepflanzt, Jedoch muß 
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alsdann der Dinger datjenige, waß am der Beine, alt, 0 
wifiermaßen erfoßen. 

Der Zraminer Inägt manche Zahre febe viel, m anderen gleiht eu 
Dagegen faſt ganz leer, Ebenſo gibt es Stellen, in melden er mil 
aller Mühe nicht zum: Ertrage zu beingen if, daher man ſich bei ſei⸗ 
nem Anbau erſt von feinem MBerhalten an dem gegebenen Orte, fo viel 
als möglich überzeugen muß. 

Wo Sommerfröfte häufig einfallen iR der Traminer dudcaus 
nicht anzurathen, Da er zu den am früheſten auetreibenden Traubenforien 
gehört. | 

Die beſte Stelle feines Anbaues ſcheint jene zu “os, wo wegen 
zu ſtarker Triebkraſt des Bodens, bei ſonſt günſtiger Lage, ver Rlies⸗ 
ling in ver Zeitigung gurücbleibt, oder wo von dieſenn uberhaupt Fein 
vorzüglicher Wein gu erwarten ſtebt, veelchen ver Traminer, als früher 
reifend, nach inmer liefen kann. Doch muß im letzten Kalle. Die 
Dunlität ned Weines: ſchon die Menge detjenigen aufgleichen, den 
eine audere, reichlicher tragende Sorte, an dieſem Platze geben. Fönuie, 

In ganz geringen Lagen fans der Traminer, wenn fi. Die Boe 
beuverhältnifie dafuͤr paſſen, noch Immer vefhalb mit Vortheil anzubauen 
ſeym, weil er dem andern Wein Süßigkeit und Feuer mittheilt. Ms jürr 
liche Tranbenart if ec. aber ziemlich empfintlich - ‚geaencchie Böinsentihr 
und eine jener Sorten, welche am, frühen bamen leiben: ::. ;; . 

Daß er :im. ver Rheingegend. nigentlich nicht recht eimbeimäich “ 
zeigt feine Neigung, .in..eime. weiße, unfruchthare Sorie Klairpsegehen, 
wenon "fi in einem‘ Traminerneinbergse fait. jäbetidh . einzelun GStoͤch 
tigen, welche andgerottet und durch Velezen der Nachharſtae rich 
werben mäüflen. 2 ro 

Nach obigen Garten iſt ber län alt hie: uorgügkiäufhe 
Traubenart anzunchuen, ba er einen ſehn geiftigen Weini.Gntgwer.in 
Mernge liefert, ber jenach wenig Bouquet dat. Er erfordert: äber. eind 
were Sage, da ex dicht zu den frühreifenden Traubenſorien gehört. - 

Ber Maͤlſchriesling gedeiht auf Sand, Kies une überfaupt auf 
trodnen Stellen befjer, als eine andere Traube, und leidet. auch vann 
nicht, wenn bie Früchte des ſꝛieelinoe von der Sonnenhitze und ãro⸗ 
ceaheit blau werben, te 

2. Die in Shegermarl damit gemachten Berfuche finy: beſouders sim 
a ausgefallen, fa wie wirft Xraudenert überhaupt: für..:ein.’ wäze 
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mered Tlima deſſet, als Für das unfrige zu paſſen ſcheint, wenn ſie 
hier auch zu den edelſten Sorten zu rechnen iſt. Sie ſindet ihre Stelke 
an folchen warmen Otten, an welchen man wegen Localurſache ober 
Rackſtcht auf die: Menge, keine Rieslinge mehr anpflanzen will. Sié 
treibt fpät aus und:if Daher vor den Sommerftöſten ziemlich geſichert. 

An Stellen, welche den Winven ſtark ausgeſetzt fikb, darf matt 
feine Wälfchrieslinge pflanzen, weil ſich ihre Langen’ Traubenſtiele Leicht 
derdrehen, worauf Die Traube ſauer bleibt ung niche mehr zu gebrau- 
Sen if: Wenn jedoch dieſer Uebelſtand nicht zu häufig eintritt, fo ers 
ſetzt die fonflige große Fruchtharkleit reichlich den durch das Abdrehen 
entfiebensen. Verluſt. 

Der Orleans mit ſeinen verfiehenen Abarten ward in feüßerer 
geh häufiger als jegt gebaut und ſcheint von der dtieslingtraube imuner 
mehr verdrängt zu werden. Der Rheinwein verdankt dieſer Traubenart 
arſprunglich feinen hohen Ruf, Indem fie früher. den im Rheingau am häuftg⸗ 
En vorkommenttn Rebfay bildete, weichen Karl der@rofe aus Südfsant- 

veich verpflungt: haben ſoll.“ Bei wirklich verteefflichen Eigenfchaften 
Yiefer-- Traubenforte paßt folche aber nicht in die nordliche Zone, weil 
Fe, ungeachtet eines fo langjährigen Anbanes vaſelbſt, die Natur ihrer 
Judlichen Vegetatton vennoch. micht abgelegt hat And zu Den ganz ſpät 
drifenden Sortenn gehört. Nur durch ven Umſtand, daß le beim Reifen 
ihre Säure fchnefk verliert; ohne deßhalb noch viel an Zuckerſtoff ge 
wonnen zu haben, ift fie an guten Lagen auch im geringeren Jahren 
zut Weinbercitung. anwendbar, und in früherer: Zeit, als man bie altem, 
Meine noch beſonders :chrte,' enpfahl fe ir Axrobutt durch feine grobe 
Haltbardät and Dauer.  - 

Aus der Natur biefer Tranbenſorte geht übrigens hervor, ve 
fölche ans uen ehitzigſten Stellen hiefiger: Gegennyenäiht, fo wie fie, bei 
gehörigen: Dünger auch am ganz trodenen Plägen angepflangt werden 
dann. honiger Boden ſcheint ihr. vorzüglich. zuzuſagen, im Sand⸗ ober 
Kallböden will fir wicht recht fortkommen. Durch feine harten Hülſen 
hat ifr::Kirauke Die, Fühlgkeit, die Unbilden der birbitwitirung ſo lange 
aid ver NRiesſsling, zu erttagen 2. 

:,2 Gine der für Tältere Climate pafſendſten Reste orten ſcheint der Cito⸗ 
ner, mit feinen verſchiedenen Unterarten, dem ſchwatzen, grauen (Ku⸗ 
lanier).unb: weißen Clävner zu ſeym. Alle dieſe Sorten reifen frühe, 


find fruchtbar und geben füße, geiſtige Weine san wenigem, abes 
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angenehmen Arom, welche auch in’ geringen Jahrg angen eher trinkbar 
als andere werden. Dieſe Sorten ſcheinen von einer Rebart aus der 
Gegend von Mailand abzuſtammen, ‚deren Pietro Crescenzi bereits im 
13ten Jahrhundert erwähnt, und die er Pignolus (nady der Frucht ver 
Pinien) nennt, mit welcher vie Form feiner Trauben wirklich Achnlichkeit bat. 
Der Branzöfiihe Name Pinneau ſcheint der Italienifchen Benennung zu 
entfprechen. In einer Ordonnance du Louvre vom Jahr 1394 wird 
der Pinoz über alle Träubenarten erhoben, und vielleicht verdankt ver- 
o jelbe der Aufmerkfamfeit, welche man ihm fihon fo früße fchenfie, feine 
weite Verbreitung In Frankreich, von woher wir ihn erhalten zu haben 
feinen *), Auch dort befigt man Pinneau noir, frano, gris und 
blane, ven erſten in mehresen Abarten, welches alles ven hiefigen Be⸗ 
nennungen entfpricht, obſchon vajelbft auch wieder Traubenarten mit 
dieſem Namen belegt werden, welche gar nicht Dazu gehören. 

Der ſchwarze Gläuner iſt bis jetzt die bei und verbreitetſte Sorte, 
Sie wird vorzüglidh, zu rothen Weinen gebraucht, ſeit einiger Zeit ver: 
wendet man fie aber auch häufig zu weißen, melde fich durch ein be⸗ 
ſonderes liebliches Bouquet auszeichnen. Auch werden aus dem Moſte 
diefer Traubenart die meiften mouſſirenden Weine fabrieirt. 

Der ſchwarze Clävner gebeiht am beiten auf Thonboden, wenn er 
nicht naß und dabei Loder if. Auch auf Kalk: und Sandboden kömmt 
er fort, auf dem legteren muß ihm aber durch Dünger flarf nachges 
holfen werben. 

Die Qualität feines Weined wechſelt nach den Bodenarten. Schwe⸗ 
rer Boden liefert die beſte, leichter Sand die geringſte, ſo wie auch die 
rothe Farbe immer blaſſer erſcheint, je leichter ver Boden iſt, auf welchem 
ber Clävner angepflanzt wurde. Man kann die Trauben des ſchwarzen 
Claͤvners zur rothen und weißen Weinbereitung zugleich verwenden, 
wenn man dieſelben vor dem Moſtern einer Preffung unterwirft, bei 
welcher ver vünnfte Saft ungefärbt abläuft; dabei hat man den Vor— 
theil, daß fich bei dem darauf folgenden Moftern der aldvann gewon⸗ 
nene Wein Dunkler färbt, weil ſich der Zarbefloff in eine geringere 
Menge von Flüffigkeit zu vertheilen hat, 





*) Sr. De. Grieſinger in Stuttgart hatte die Güte, mir bieie Rotizen mitzu⸗ 
theilen. 
v. Babo, Weinbau. 1. V 6. 
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Als früßreifend Tann diefe Mebforte auf geringe Lagen gepflanzt 
werben, mo fie durch ein reiches Ertraͤgniß in Menge lohnt, was ihr 
an Qualität mangelt, dabei aber voc immer noch ein angenehmes Ge⸗ 
tränt bleibt. | 

Als Ahzarten von ſchwarzen Clävner find. zu bemerken: 

Das Möhrchen, eine ebenfalls frühreifende Nebforte, welche 
woßl die vorzüglichften rothen Weine hiefiger Gegend liefert , dabei aber 
in ver Menge des Ertrags allen andern nachſteht. Bon dieſer letzten 
Eigenfchaft rührt es her, daß ihr Anbau trog dem vortrefflichen Pro: 
dukt, welches fie erzeugt, immer mehr verſchwindet. Sollte man bie 
Urfaihe dieſer Unfruchtbarkeit etwa durch Verfüngung der ganzen Sorte 
durch Samen, heben Eönnen, fo wäre fie eine der beften Traubenarten, 
welche wir beſitzen. 

Das Moͤhrchen wächst auf ſchwerem, doch auch auf leichten: Bos 
ven. Auf deſſen Unfruchtbarkeit äußert die Bobenart übrigens keinen 
Einfluß, ſondern if bei allen gleich. Wegen fehr fruͤhzeitiger Reife 
wäre dieſe Rebſorte auf geringe Lagen anzurathen, wenn bier nicht zu 
berücffichtigen wäre, daß ver alsdann geringere Wein nachher gar kei⸗ 
nen Ertrag mehr liefert, weil Qualität und Quantität mangein. 

Der blaue Arbſt. Dies ſcheint ver Pinneau frano ber Fran⸗ 
zoſen. Obſchon im Ganzen weniger bekannt, ald ver blaue Clavner, 
ſcheint er dieſen an Güte zu übertreffen, wenn er audı nicht fo reichlich 
ausgeben mag. Er it von ihm ſchwer zu unterſcheiden und wird oft 
auch damit verwechſelt, weßhalb man unter dem Namen des blauen 
Arbſtes ſehr häufig den ächten blauen Cläyner erhält. 

Er erfordert mit demſelben gleichen Anbau und Bodenverhältniffe, 
hat aber kleinere, ſüßere und bouquetreichere Trauben, weßhalb dieſe 
Rebſorte der Aufmerkſamkeit der Weinbauern empfohlen werden Tann. 
Da ſie im Badiſchen Oberlande ſehr häufig vorkommt, fo wäre daſelbſt 
eine genauere Sonderung derſelben vom blauen Clävner ſehr wünſchens⸗ 
werth. 

Der Ruländer. (Rother Cläyner, Grauclävner.) Diefe Rebe 
forte theilt mit dem ſchwarzen Clävner alle Vorzüge dev Fruchtbarkeit 
und gibt dabei einen füßen, angenehmen, ſehr geiſtigen Wein. Erſt in 
neuerer Zeit ward ihr wieder größere Aufmerkfamfeit geſchenkt, und fie 
wird jegt häufig angepflanzt. Sie paßt, wie der ſchwarze Gläuner, auch 
auf geringere Lagen, auf welchen fie immer noch einen trinfharen Wein 
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gibt, gedeiht wie dieſer, am beften auf Thonboden, wenn er nur nicht 
zu feſt iſt, kann aber auf leichten Sandboden angepflanzt werden, wenn 
{hm mit Dünger nachgeholfen wird. Merkwürdig iſt, daß die friſch an⸗ 
gepflanzten Rolander Rebanlagen längere Zeit als andere, zum Auffom- 
men brauchen. Dabei werben die Trauben, hefonvers jene won recht 
Fräftigen Stöcken, gerne ſchwarz, indem fie wieder auf die Urart zurüds 
fallen, Wie bei den Traminern vie in weiß ausgearteten Stöde, fo 
müſſen bei ven Rolandern vie in ſchwarz zurückfallenden ausgerottet und 
auf die leeren Stellen Die Nachbarſtöcke eingelegt werden, fouft hat man 
nad; einigen Jahren, je nachdem die Bodenart zur Ausartung mehr 
oder weniger geneigt ift, einen meift ſchwarzen Weinberg. | 

Der Rolanver treibt frühe aus, iſt daher vor den Sommerfröften 
zu bewahren, erträgt aber vie Winterfälte beffer ald andere Sorten. 

Der weiße Cläoner ift weniger im Gebrauch, ald er es zu ver- 
dienen fcheim. Erfahrungen babe ich Feine über ihn, daher ich ihn nur 
der Bollfländigkeit wegen hier anführe. Er fiheint aber mit dem Ro— 
ander große Achnlichkelt zu befigen. OP viefe Nebforte der von Man- 
chen fo .fehr gepriefene weiße Burgundertraube ift over nicht, muß erft 
noch fefgeftellt werben, indem hier mancherlei Verwirrung und Ver⸗ 
wechslungen beſtehen. 

An dieſe Sorte ſchließt ſich der Ortlieber an, unter welchem 
eine Varietät ebenfalls als weißer Burgunder vorfünmt, welche jedoch 
kaum unterfchleven werben kann. Der Ortlieber ift einer der reichlichft- 
tragenden Traubenarten, und gibt auch auf geringeren Tagen noch füße, 
zu einem angenehmen Weine geeigneten Früchte. Da dieſe fehr gedrun⸗ 
gen und zum, Yaulen geneigt find, jo taugt der Ortlieber nicht auf 
fetten Boden, auf dürre, magere Pläge iſt er aber fehr brauchbar, weil 
feine Trauben nicht faulen und er daſelbſt immer noch einen großen Er- 
trag gibt. | 
Die Quatität des Weines ift wohl nicht vorzüglich, aber füß und 
angenehm. In fehr guten MWeinjahren, in welchen der Ortlieber früße 
genug zeitigt und die Fäulniß ver Trauben nicht in Säure übergeht, 
fondern mehr eintrodnet, habe ich von ihm ın guten Lagen Trockenbeeren 
erhalten, welche einen ganz vorzüglichen Weln gaben. In geringeren 
Jahren kann der von ihm gewonnene Moſt unter den des Rieslings ges 
mengt werben, welchem er alsdann die fehlende Süͤßigkeit mittheilt, ohne 
vem Bouquet vefielben zu ſchaden. 
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Der Ortlieber nimmt mit jevem Boden vorlieb. Er hat eine be- 
fondere Dquerhaftigken in der Blüthe, verfriert nicht leicht, umd wegen 
diefen GBigenfhaften verbient er die Beachtung der Weinpflanzer viel 
mehr als fie ihm zu Theil wird, weil man wegen dem flarfen Faulen 
der Trauben ein Vorurtbeil gegen ihn gefaßt hat, ohne zu bedenken, 
daß man diefen Uebelftand durch zweckmäßige Behandlung zum größten 
Theil vermeiden kann, ver Ortlieber aber, troß allem Faulen, dennoch 
immer mehr als andere Rebarten, in das Faß bringt, wie ich dies ſchon 
öfters ſelbſt erfahren babe. 

Durch ungwedlmäßige Anwendung und verkehrte Behandlung ift ver 
Sylvaner (Deftreicher, grüner Riesling) bei vielen Weinpropuzenten und 
Weinhändlern ebenfalls in einen Mißkredit gefommen, welchen er wahr: 
Lich nicht verbient, Zu einem vorzüglichen Weine find die Trauben bie- 
fer Rebſorte freilich ‚nur dann zu gebrauchen, wenn fie’ in guten Jah— 
ten auf die Hälfte ihres Volumens :eingefchrumpft find, dagegen gibt fie 
in geringen einen zwar leichten aber angenehmen Wein und iſt eine von 
den am meiften tragender Traubenarten. Die Urfache, warum fie in 
Mißkredit Fam, ift, weil zur Zeit, als vie Weinpreife fehr hoch ſtanden, 
einige ausgezeichnete Weinorte fie unverhältnißmäßig flarf anbauten, das 
durch aber, wie natürlich, um den Ruf ihres Weined kamen. Gin 
zweiter Grund liegt darin, daß reiner Shloanerwein fihleimigt ift und 
leicht zähe wird. Dieſem Fehler iſt aber durch die Entſchleimmethode, 
fo wie durch Zumifhen von hartem Weine fehr gut abzuhelfen Wenn 
jemand Wein auf Menge bauen will, fo kann er nichts Beſſeres thun, 
als, wenigftend einen Theil der dazu beſtimmten Mebforten, mit Solva⸗ 
ner anzulegen, nur darf er hierzu nicht zu fette Stellen negmen, weil 
fonft die Trauben zu leicht faulen, 

Der Sylvaner liebt einen trockenen, lockeren Boden und gedeiht 
vortreiflich auch im leichteflen Sande. Gr treibt nicht zu frühe aus, 
wegen feinem markigen Holze ift er aber gegen die Winterfälte empfind- 
licher wie andere Arten, wobei er. jedoch wieber das Angenehme hat, 
daß er den dabei erlitienen Schaden durch üppige Vegetation fchnell 
wieder erſetzt. 

Gleiche Vorthelle ver Tragbarkeit mit dem Syloaner gewähren bie 
Gutedelarten, von denen der Krachgutedel die erfte Stelle einnimmt. 
Der Wein derfelben iſt leicht, angenehm und wird ed auch in geringen 
Jahren, da dieſe Mebforten überhaupt nur wenige Säure beigen. Sie 
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erfordern aber, um reichliche Ernten zu geben, einen ſchweren, reichen, 


etwas feuchten Boden, doch. tragen fie auch auf Sandboden, wenn ges 


hoͤrig gebüngt wird, und das Horizontalwaffer nicht zu tief legt. "Daß 


ihr Wein durch Zufag anderer Traubenforten Eräftiger gemacht werben ' 


kann, verfteht fih von felbft. 
Eine beventend befjere Sorte ald der gewöhnliche ſcheint der rothe 


Gutedel zu ſeyn, welcher aber zur Weinerzeugung weniger angebaut 
wird. 


Gegen den Winterfroft find diefe Traubenforten etmas empfindlich. 


Ihr Austreiben iſt nicht fehr frühzeitig, fo daß man hierauf bei dem 


Anbau verfelben Feine Rückſicht zu nehmen braucht. 
Aus ven Qutebeltrauben wird im Elfaß der Strohwein fabrieirt. 
Der Elbling mit feinen verfchlenenen Arten foll hier ebenfalls 
aufgeführt 'werven, aber nur, um vor felnem Anbau zu warnen. Er 


bat freilich den Vorzug einer fehr Träftigen Vegetation, eine große Außs | 


dauer feines Holzes, trägt auch in wenigen Jahren fehr reihlih, aber 
durch feine Empfindlichkeit in der Blüthe mißräth oft fein Ertrag. In man⸗ 


hen Jahren wird er fo reif, daß er wirklich einen guten Wein Liefert. . 


Sonft bleibt diefer fauer und rqguh. Daher flehen jene Gegenden, wo 
er den Hauptfag ausmacht, ſowohl in Oualität als Ouantität den an 
dern nah, und deßhalb iſt er in ven befferen Meinorten bereits zum 
größten Theil ausgerottet. 

Dies wären die vorzüglichften Rebſorten, melche im Rheinthal und in 
den damit zufammenhängenden Weinbezirken culttoirt werden. ‚Die An- 
pflanzung anderer, wie 3. B. Trollinger, Tokayer, Heuniſche find mehr 
local, fo wie dieſe Traubenarten überhaupt auch nur zu ben geringften 


zu rechnen find. Ob im Oſten Deutfchlands wohl noch andere Arten . 


zum Weinbau verwendet werben, {ft nicht befannt. Bei längerem Be: 
ſteben der Berfammlungen der Deutfhen Weinproduzenten tft aber zu 
hoffen, daß man hierüber in einigen Jahren mehr im Klaren feyn wird. 

In den übrigen Europälfchen Weinlänveru fcheint die Kenntniß 
der Traubenforten nur noch wenig vorgefäritten zu feyn, auch find bie 
Arbeiten zur Traubenerfennung, wo foldhe fatt finden, noch nicht bis 
auf ven Punkt gevichen, daß eine gegenfeitige Mittheilung und gehöriges 
Verſtändniß ohne Worzeigen ver Mebforten in natura möglich ift, Dies 
Tann nur dann flatt finden, wenn man einmal über ein allgemeines 
Traubenſyſtem übereingefommen ſeyn wird. Dabei iſt nicht zu über: 
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fehen, daß im Süden wegen ver fleigenden Menge ver Formen bie Uns 
terfuchung felbft viel schwerer wird, vielleicht auch deßhalb, weil ſich 
manche im Norden fihärfer herausſtellende Eigenfchaften mehr vermifchen, 
da z. DB. die guten Sorten ben geringeren weniger beftimmt entgegen⸗ 
ftehen, - 

Auch dieſes Kapitel wollen wir mit einem Citat aus Golumella 
fhließen, um zu jehen, was bie-Alten über bie Wahl des Satzes dach⸗ 
ten. Er ſchreibt: 

„Will man von Trauben Wein machen, ſo ſucht man Sorten aus, 
welche ſtark tragen und viel Holz haben. Jenes vermehrt die Cinkuͤnfte 
des Befigerd, dieſes fichert die Dauer des Satzes. Die befte Art tk, 
welche nicht allzugefchwinvne ausfchlägt und blühet, aber auch nicht zu 
fpät reift, von Kälte, Hige und Brand nicht leidet, vom Regen nicht. 
verfauft, bei trockener Witterung nicht verborrt. Auf eine ſolche Art 
muß unfere Wahl fallen, wenn fie auch nur mittelmäßig fruchtbar ſeyn 
follte, wenn nur der Wein von edler und fhägbarer Art if. Sol 
berfelbe aber von figledhrer Sorte feyn, fo ſetzt man blos fruchtbare 
‚ Rebarten, um durch bie Menge der Früchte die Einkünfte zu mehren. 
Faſt in, ‚allen Gegenden geben die Ebenen mehr, die Hügel aber beſſern 
Wein. Gegen Norden liegend tragen fie mehr, gegen Süden aber 
Wein von vorzüglicher Güte ꝛc.“ — Alle Dinge, welche wir wohl auch 
jet noch zu beherzigen haben. 

. Man Hat die Frage aufgeworfen, ob man bei ven verfchledenen 
Rebarten nicht einen der Fruchtfolge analogen Turnus eintreten laſſen 
ſolle? Genaue Verſuche hierüber ſind noch keine gemacht worden, jedoch 
dürfte es tm zweifelhaften Falle zweckmäßig ſeyn, Immer die flärkfitcies 
bigen Traubenforten auf ſchwachtriebige folgen zu lafien, jo wie man ja 
foldye auch am beften auf mageren Boden anpflanzt. 





Mar z. 
1. Anlage neuer Rebfelder. 





‚a. Borbereitung des Bodens. 


Ext Anlage neuer Rebfelder Hat man vorzüglich auf zwei Dinge zu 
ſehen, nämlich! | 

4) Man muß’ das Feld in einen geeigneten Bodenreichthum zu 
bringen fuchen, damit vie einzupflanzenden Neben ſogleich die gehörige 
Nahrung zu fehnellem Gebeihen und Aufwachfen finden. 

2) Weil die Rebe eine große Lockerheit des Bodens beſonders liebt, 
ſo hat man darauf zu ſehen, daß die jungen Rebpflanzen ſolche or 
allem finden, um ſich baldmoͤglichſt entwideln zu koͤnnen, damit vie 
Tragbarkeit berfelben früße genug eintrete. 

Für den erften Zweit And wieder zwei Sauptfälle zu beachten, ob 
nämlich: 

a) ein Feld noch gar Feine Reben getragen habe ober 
b) ob dafielbe ein alter Weinberg ift, welcher wieder new hergerich- 
tet und bepflanzt werben foll, 

Sm erften Fall iſt für ven Reichthum und die Triebfraft des Bo⸗ 
dens faſt nie noͤthig, beſondere Sorge zu tragen, weil es bekannt iſt, 
daß alle Pilanzen?" welche auf einen frifchen Boden zum erften Male 
fommen, wenn ihnen derſelbe nur nicht gecabe zuwider ober zu mager 
ift, auch ohne Düngung den lebhafteſten Trieb bekommen. 

Im zweiten Sale aber iſt es um fo nöthiger, auf einen ftarfen 
Düngerzuftand Nüdfiht zu nehmen, weil audı ein an jich fetter Boden 
dennoch nicht mehr zur Aufnahme von Rebpflanzen geeignet feyn Tann, 
menn fie einmal längere Zeit darauf geſtanden haben. Es tft nämlich 
durch die Erfahrung 'feflgeftellt und ans mannigfachen Beobachtungen 
über vie Lebenöthätigkeit der Pflanzen zu erklären, daß eine Pflanze 
durch den längeren Stand auf einer und verfelfen Stelle nicht allein 
endlich faſt allen ihr zufagenden Stoff confumirt, fondern auch in ven 
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Boden felbft wieder Stoffe zurüdgibt, welche, wenn aud zur Nahrung 
anderer Pflanzen tauglich, zu ihrer Erhaltung durchaus nicht mehr die⸗ 
nen, und bei größerer Anhäufung ſogar ſchädlich wirken können. Es 
ift denkbar, wie bei dem langjährigen Befland eined Rebſtücks viefer 
Fall befonders eintritt, umd ganz allein dieſem Grund iſt das jo häu⸗ 
fige Mißlingen junger. Mebanlagen zuzufchreiben, die in anfchelnend ganz 
günftigen Verhältniffen auf ausgerotteten Weinbergen gemacht werben *). 

Um dies zu vermeiden, ift ed nöthig, den Boden wieder mit ver⸗ 
ſchiedenen, der Rebe fremden Stoffen zu bereichern und durch andere 
Pflanzen die jeither im Boden aufgehäufte zu große Maſſe von, man 
möchte ſagen, Excrementen des Weinſtockes verzehren zu laſſen. Dies 
geſchieht aber am beſten, wenn man den ausgerotteten Weinberg einige 
Jahre lang. mit andern Gewächſen bebaut, wobei bie verſchiedenen Klee⸗ 
arten wegen ihren großen und tiefgehenden Wurzeln beſonders vortheils 
haft wirken, da fie, fpäter umgerottet, nicht allein auflodern, fondern 
auch ſelbſt durch ihre Maſſe düngen, und wenn man alsdann noch den 
Bodenreichthum durch andere. Düngfloffe zu vermehren trachtet, die bei 
der Umarbeitung mit untergebrad:t werben, „fo jſt dies unfixeitig bie 
naturgemäßefte Vorbereitung . bed. Geldes, und ‚Daher. auch fat immer 
von gutem Erfolge. Alle befjeren Weingegenden Tennen dieſe Methode, 
und fie wird namentlich wieder in Jenen ftrenger beobachtet, in melchen 
ein an fih geringer, ober Der angehaut werdenden Rebſorte weniger 
zufagender Boden felbft an, ein genaues Feſthalten an verjelben mahnt, 

Sollte e8 nicht thunlich ſeyn, die Vorbereitung des Bodens auf bie 
angegebene Weite zu bewirken, fo Isiftet ein reichlich aufgebrachter Dün- 
ger, vermifcht mit frifcher, beſonders Raſenerde, ebenfalls gute Dienfke. 
Im Falle das Ginpflanzen nicht einige Jahre yoraus geſchehen kann, fo 
ſäet man audı nur daB Jahr vorher deutſchen Kleefamen in dad Reb- 
fü, welcher mährend deſſelben einen Raſen bildet, ver dem barüber 
ſtehenden Weinſtocke wenig fchabet, . befonders wenn er kurz gehalten 
wird. Im Jahre darauf, alfo in vem letzten des Weinbergs iſt biefer 
Klee ftark geworben, gibt eine beveutende Mafje Butter und Tann im 
Spätjahr ober in dem darauf folgenden Frühlinge untergerottet werben. 





*) Auf umgerotiete Weinberge follte man, nach Columella, erſt nach 10 Jahren 
wieder Reben pflanzen, was fich freilich oft nicht thun 1 ba zu viel Belt 
und Ertrag verloren geht. 


80 


Manche, z. B. Lenoir, wollen. nach dem Unterbringen des Kleee ꝛc. 
das Land nicht ſogleich für den Weinſtock zurecht gemacht, fondern noch 
eine andere Ernte darauf gewonnen wiſſen. Ich glaube nicht, daß dies 
zweckmäßig ift, weil nachher noch wieder. ein Theil der Befferung aus 
dem Boden gezogen wird, die den jungen Steben gut kommen Tann. 

Sollte man gar nichts weiter thun können, fo muß man bei ber 


* Umarbeitung des Bodens dahin trachten, fo viel als möglich frifche, noch nicht 


aufgebrochene Erde zu Tage zu förbern, indem dieſe durch neue Zer- 
fegungen unb Stoffbildungen die Thätigfeit des Bodens belebt. Diefed 
‚Mittel Tann aber immer nur als Höchft zweifelhaft in feiner Wirkung 
angrfehen. werben, und bleibt die legte Ausfunft, währen das mehr- 
‚jährige Liegenlafien und Bepflanzen mit andern Gewächſen, ald größere 
Sicherheit gewaͤhrend, nie unterlafien werden follte, 

Früher warb ſchon gefagt, daß große Lockerheit des Vodens eine 
Hauptbedingung des Gedeihens der Mebe ift, und daß dieſe Gigenfchaft, 
manche andere Fehler einer Bodenart aufzuheben im Stande wäre. 
Daher muß bei. der Umarbeitung des Feldes zu einer Weinanlage als 
Hauptzweck moͤglichſte Aufloderung bed Bodens angefehen werben, fo 
wie. auch dabei ſehr zu berüdjichtigen iſt, ob die Wirkung dieſes Auf: 
lockerns fish ſchnell wieder verliere oner nicht. Denn. «8 gibt Ervarten, 
welche jich fchon nach einem Jahr wieder fo feſt ſetzen, als mären fie 
noch. gar nicht beräßtt worden. Hier darf man ſich bei Vorbereitung 
des Bodens ein Auffahren von Sand oder Kies nicht verdrießen Lafien, 
wenn man ſolchen nicht durch tieferes Umarbeiten an Ort und Stelle 
ſelbſt zu Tage fördern kann. Zur Verhinderung eines ſchnellen Feſtſetzens 
denen auch noch frifcher Dünger, Raſen x. Bon der beften Wirkung 
fihelnt aber auch Reiſig und Geflräpp zu fepn, entweder Abfall von 
dem Schneiden der Heben oder Dornheden u. vgl., welches alles in 
Zurze Stüde gefihnitten, bei der Umarbeitung mit dem Boden innig 
gemengt wird. Denn dieſe Holzſtückchen hinterlaffen im Boden nad 
ihrer Verweſung Keine Rohrchen, melde von den Rebwurzeln aufgefucht 
and durchdrungen werden können. Eben fo dienen fie als Ableitungs⸗ 
kanale für überflüffiges Waffer. Bei dem Rotten werben oft mit großer 
Mühe die Strunke und Wurzeln ber alten Mebftöcde ausgezogen und 
weggebracht. Diefe Gegenſtaͤnde follte man alle dem Boden gewiſſenhaft 
wiedergeben, entweher, indem man fie auf bie Sohle des Rottſchlags 
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twirft oder zerhauen dem Boden beimifht. Man wird hiervon nament⸗ 
Ich auf’ feftem, bindenden Boden, vie befte Wirkung verfpüren. 

Zur Vorbereitung des Bodend vor dem Umarbeiten deſſelben ges 
Hören auch die verfhtenenen Vorkehrungen, die man oft zur Ableitung 
des Waſſers machen muß. Das oberflächlich flichenbe bat gewöhnlich 
fhon feine geregelten Abläufe, und ein Jeder wird in Rückſicht deſſel⸗ 
ben jene Maßregeln treffen, melde Xofalität und die hierüber befichen- 
den Geſetze geftatten. Die Wegbringung von Gemäffer im Untergranv 
bat dagegen oft große Schwierigkeiten. Died kann am beften durch un: 
terirbifche Kanäle‘ bewirkt werden, bie man wo möglich ‚unter jene 
Schichte, in welcher fich bei dem Rebſtock vie meiſten Wurzeln bilden, 
legt, mit Steinen over Geſtrüpp ausfuͤllt und mit Erde wieder zudeckt. 
Diefelben müffen auf ihrer niedrigſten Seite einen Ausfluß haben. Be 
finden fih Quellen in dem Rebſtück, fo geben dieſe durch eine ſolche 
Vorrichtung oft vie fchönften Brunnen. Kann man dem Waller Teinen 
Abfluß verfchaffen, fo ift oft nichts anderes übrig, als daß man unter 
das Rebſtück gemiffermaßen einen Moft legt, indem man, wenn man 
"bottet, die Sohle des Rottſchlags in beliebiger Höhe mit Steingeröll 
oder Dornengeftrüpp ausfällt und dann erft bie Erde darüber deckt. 
Sind aber ſolche naffe Felder zu etwas Anderem zu gebrauchen, fo 
folfte man fie, wenigftens in ver nörblichen Zone, nie zum Rebbau 
verwenden. Hat man an fehr heißen Lagen Quellen, welche man in 
gewiſſen, ‘freilich bei und fehr feltenen Jahren einer großen Bürre zur 
Bäfferung ‘eines Weinfeldes benugen Tann, fo follte man Bei Anlage 
veſſelben auch hierauf Bedacht nehmen. Obſchon die regelmäßige Be 
waſſerung eines Weinberges nur in ſehr heißen Ländern, mie z. B. 
Perſten, wirklich zweckmäßig feyn kann, fo dürfte doch auch bei ung 
zuweilen der Fall eintreten, daß, namentlich ſaftloſe, trocknere Trauben⸗ 
ſorten, wie Riesdlinge, durch eine große Hitze und Trockne an den Rand 
des Verderbens kommen, in ihrer Vegetation ſtill ſtehen und abfallen. 
Hat man alsdann eine Vorkehrung zur Wäſſerung, fo kann Vieles 
ſonſt verloren Gehende gerettet werden. Eben fo tft es möglich, daß 
an ſehr trockene Stellen Reben für Quantitaͤt igepflanzt werden follen, 
welche alsdann bei guter Lage und hinreichender Feuchtigkeit viel und 
gutes Produkt zu erzeugen im Stande find. Uebrigens dürfte, wie ſchon 
gefagt, die Wäfferung nur andnahmöweife und in befonderen Fällen 
mit Nutzen betrieben werben, Schon in Spanien tft viefelbe ein Grund 
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ber Erzeugung einer wohl großen Maffe, aber fehr geringer Weine, 
die weiter gegen Norden bin durch fie noch Tehlechter werben müflen. 

Eine weitere Borbereitung beſteht im ver Wegräumung von Fel- 
fen, Gefträuce und Gebüſche, worüber fich jedoch Feine Borfchriften 
geben lafien. Sind bedeutende Felsparthien vorhanden, fo dienen deren 
Steine fehr gut: zur Anfertignug von Teraffenmauern, wovon mir weiter 
unten handeln werden. Hat man viel Gerölle und kleine Steine, und 
man kann dieſe zur Mafferableitung nicht gebrauchen, fo iſt es dennuch 
beſſer, folche zu verfenten, als fie in Haufen an die Seite des Reb⸗ 
fie zu werfen. Died kann entweder in eigenen Gruben geſchehen, 
oder indem man jedes Mal auf vie Sohle des Rottgrabens eine Parthie 
biefer Steine einwirft und die Erbe darüber bringt. 

Sehr wichtig iſt das Ausebnen des Terrains vor der Bodenbear⸗ 
beRung. Hier gefchieht häufig der Fehler, daß man dieſe Arbeit 6iß 
nach dem Rotten auffchiebt und erft, nachdem biefe beendigt, folche vor⸗ 
nimmt. Iſt aber in dieſem Falle das Erdreich in feiner Miſchung nicht 
ganz gleichförmig, ober die Bearbeitung des Bodens zu biefem Zwecke 
nicht beſonders tief gefchehen, fo entfliehen an den abgehobenen Plägen 
unfruchtbare Stellen, welche faſt nie mehr zu verbeſſern nd. Beſſer 
iſt es daher, die Ausebnung vor dem Rotten vorzunebmen. Solche 
geht am leichteſten, wenn man durch, die erhöhten Stellen verhaͤltniß⸗ 
mäßig tleft und breite Gräben zieht, veten Auswurf man auf bie nie⸗ 
derer: litgenden Plätze bringt. Bei der nachfolgenden Rottarbeit werden 
altnann dieſe Einſchnitte mit den aufgefüllten Stellen auögeebnet, und 
die vort gebliebene gute Erde nach Bedürfniß gleichmaͤßig vertheilt. 

Noch' iſt bei Anlage eines Rebſtückes vorläufig die Frage zu ents 
feinen, ob man darauf Teraffen "anbringen fol ober nit. Da ſolche 
ſowohl die Winde abhalten‘; als auch die Sonnenftrahlen zurückwerfen, 
fo iſt es rathſam, dieſelben wo nur immer möglich anzubringen, nur 
wird der Koſtenpunkt oft das Hinderniß dieſer Arbeit ausmachen. 

Wenn ſich Felſen finden, fo dienen Teraſſen häufig dazu, den 
Ueberfluß an Steinen anzubringen. Man hat alsdann nur den Arbeits⸗ 
Sohn; da gewöhnlich ſogenannte Trockenmauern genügen. Bei Mangel 
derſelben Fönnen aber auch Terafſen aus Raſenſtücken aufgelegt werben. In 
Sranfreich und Italien pflanzt man Sträucher an ven Fuß derſelben. Wie 
folhe in die Höhe wachfen, wird dahinter mit Erde ausgefüllt und fo 
fortgefahren, bis alles auf die gewünfchte Höhe gekommen iſt. Diefe 


Art von Terafſen ſcheint wohl als vie unzweckmäßigſte anzufehen zu 
fegn, weil die Gebüͤſche viele Wärme einfaugen und zum Aufenthalt des 
Ungeziefers dienen. In der nordlichen Zone find fie daher noch weniger 
ald im Süden anzuratfen und hier werhen Steinmauern allen andern 
Arten vorzuziehen feyn. 

Bei der Richtung diefer Terrafien iſt zu berückfichtigen, daß fie fo 
viel möglich den Nefler der Sonnenftrahlen befördern. Nebenbei hat 
man aber auch darauf zu achten, daß hierdurch vie Michtung der von 
oben her kommenden Gewäflfer regulitt und durch eine zweckmäßige Ver⸗ 
theilung deren Gewalt gebrochen wird. An fleilen Höhen iſt es auch 
gut, eigene, non Steinen erbaute und mit Platten außgelegten Rinnen 
für das Waſſer anzubringen, in welche alsdann ver Waſſerabfluß ans 
jever Teraſſe gerichtet werben, kann. Man findet vergleichen Einrichtun⸗ 
gen häufig an fleilen Berghöhen, und in großer Vollkommenheit, 3. ®.. 
in den Würtembergifchen Weingeländen im Nedartbale, eben fo an ven 
ſteileren Höhen des Mheinganes, im Mainthale ꝛc. Beſonders wichtig 
iſt ihre Anlage bei Stellen, welche noch 'nie zu Weinbau benugt wur: 
den. Hier können fie, zweckmaͤßig angelegt, fehr viel nügen, im Ges 
genfalle aber eben fo viel ſchaden und zu fehr Eoftfpiellgen Nacharbeiten 
Beranlaffung geben. . 

Es wird wohl nicht nöthig ſeyn, gu bemerken, daß alle Terrafiens 
mauern nicht ganz fenkrecht ſtehen vürfen, fonvern eine Neigung gegen 
die Höhe haben müflen, damit fie duch den Drud ber obern Erde nicht. 
gleich überfiehen und am Ende einfallen. Diefe Neigung gegen bie 
Bergfeite richtet firh nach der Höhe der Mauer, und wird mit dieſer 
immer ſtärker. Es follte zwar ein jeder Maurer dieſe DVerhältniffe ges 
nau fenyen, ‚man. fieht aber fo oft Verftöße tn dieſer Hinficht, daß es 
nicht überflüffig fcheint, darauf aufmerkſam zu ‚machen. 

In Rückſicht der Diele laſſe man dieſe Mauern eher zu ſtark als 
zu fehwach fertigen, weil ihr etwaiges Cinfallen und vie damit verbuns 
dene Nacharbeit an ven ſchon eingepflanzten Weinbergen oft fehr großen 
Nachteil verurſacht. | 


b) Die Bearbeitung des Bodens. 


Der Hauptzweck aller’ Bobenbearbeitung, um den zu fegenden Reb⸗ 
pflanzenFeinen guten Standort zu bereiten, tft bie Aufloderung ver Erbe. 
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Schon in altem Zeiten ward diefe Arbeit für eine der wichtigften gehal⸗ 
ten und Golumelle gibt mehrere Arten verfelben an, welche ſich merk⸗ 
würdiger Weiſe noch jet alle in ven verfihlenenen Gegenden des Euros 
pſtiſchen Weinlanves finden. Sie find übrigens von fehr verfchievener 
Art und erſtrecken fi von dem gemühnlichen Aufhacken ves Bodens 
an bis zu dem Motten in ber größtmöglichen Tiefe und zwar in mans 
nigfaltigen Abſtufungen. Schon zu Golumelfa’8 Zeiten wurbe in einem 
großen Theil des Europäiſchen Weinlandes die Erde nur durch Aufha⸗ 
den zur Aufnahme ver Reben vorbereitet, und jest noch gefchieht dies 
in einem Theil von Franfreih, in Italien, Spanien, in Deutſchland 
(im Würtembergiſchen), in Ungarn ꝛc. Die hoͤchſte Tiefe deſſelben geht 
auf 15 bis 18 Zoll. Don einem eigentlichen Ummwenven des Bodens 
tft Hierbei nicht die Mebe, fondern man begnügt fich mit der Auflockerung, 
welche fogar auch noch in manchen Gegenven durch bloßes oberflächliches 
Haden und in jenen Bezirken, in welden ein häufiges Einlegen ver 
Rebſtöcke flatt findet, duch das Ausziehen ver Wurzeln und bes einge⸗ 
legten Rebholzes bewirkt wird. Daß dieſe Verfahrungsweiſe nicht die 
zweckmäßigſte ſeyn kann, ſieht man beim erſten Anblick. Sie mag nur 
etwa noch in jenen Gegenden gerechtfertigt werden, wo der Weinſtock 
entweder durch ein ihm beſonders zuſagendes Clima oder in ganz vor⸗ 
züglicher Erde auch ohne größere Arbeit hinlänglich gedeiht und frühe 
tragbar wird. In Gegenden aber, in welchen er nur durch eine ſehr 
forgfältige Pflege zum Wachsthum zu bringen iſt, muß ein gänzliches 
Stürzen und Umrotten des Bodens bei Anlage neuer Rebfelder ange 
wandt werben, und die Kunft der Natur um fo eher nachhelfen, ala 
biefe weniger eigene Thätigfeit zeigt. Es iſt daher, wie fo manches An- 
dere, auch das Rotten ver Mebfelver wahrſcheinlich zuerſt in der nördli⸗ 
cheren Zone in allgemeineren Gebrauch gekommen, und bat ſich dann 
erſt durch intelligente Weinpflanzer weiter gegen Süden verbreitet, wo 
daſſelbe hier und da Aufnahme gefunden und ſich eingebürgert zu haben 
ſcheint. Auch Columella kennt daſſelbe, und beſchreibt die dabei vor⸗ 
kommende Arbeit, wenn nicht gerade ſehr deutlich doch kennbar, und «8 
Tann im Sten Buch feiner Landwirthſchaft gegen Ende des 13ten Capitels von 
nicht8 anderem, als einer einfach fortfchreitennen Nottarbeit die Rede ſeyn. 

Ha das Motten eine ber wichtigften Arbeiten bei dem Weinbau tft, 
fo fey e8 erlaubt, vafjelbe genauer zu befchreiben. Es iſt als ein Um: 
graben im Großen anzufehen, wobei aber ver Boden nicht ſchaufelvollweiſe, 
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ſondern in ganzen Schichten gelockert und umgewendet wird. Um dieſes 
Umwenden gehörig zu vollführen, muß gleich im Anfang ver nothige 
Raum vorhanden feyn. Diefer wird dadurch erzeugt, daß an ber 
Stelle, wohin die erſte umgewendete Erdſchichte zu Tiegen kommen folk, 
ein eben fo hoher und breiter Graben, (ver Rottfchlag,) ausgeworfen 
wird, ald tie umzuwerfende Erdſchichte beträgt. Die Erde dieſes Gra- 
bend wird an die Stelle gebradht, an weldher man mit Rotten aufhören 
will, damit fie bier den zuletzt entſtehenden Rottfchlag wieder ansfülle. 
Die Selten des Grabens müſſen ſenkrecht feyn, vie Sohle horizontal, 
fo vaß das Ganze einen verlängerteh Würfel bildet. 

Iſt vie Erde rein berausgehoben, fo wird der nebenſtehende Erpftreif 
genau fo groß als die Breite ded Rottſchlags abgezeichnet nnd von oben an 
ſchichtenweiſe in den Rottſchlag eingemworfen, fo daß, was früher oben lag, nun 
zu unterft zu liegen köͤmmt. Dabei iſt folgendes zu beobachten: Es ift fehr gut, 
wenn man bei vem Umwenden der Ervfchichte den oberften gebauten und mit 
Dünger gefhmwängerten Grund in eine ſolche Tiefe Iegen Tann, daß der 
untere Satz der Nebwürzlinge ober des Blindholzes, beim Einpflanzen, in | 
der Art darauf zu fliehen koͤmmt, daß deffen Wurzeln fogleich da hinein 
Zommen, und für die erfle Zeit eine beffere Nahrung finden, bis fpäter 
fih die junge Pflanze erfräftiget hat und tragbar wird. Hat man feinen 
befonderen Grund, tiefer oder höher zu rotten, fo wird der Rottichlag fo 
tief ausgehoben, daß diefe feither oberflächlich Liegende Erde jegt zu unterft 
kömmt, fie aber doch/nicht tiefer Liegt, ald dag fie von ven Wurzeln ver 
Pflaͤnzlinge fogleih eim Austreiben erreiht werden kann. Hat man aber aus 
irgend einer andern Abficht nötbig, den Rottfihlag über dieſes Map hinaus 
zu vertiefen, fo wird oft der Fehler gemacht, daß dieſe obere Erpfchichte den- 
noch zu unterft auf ven Grund des Rottſchlags geworfen wird. Die Folge 
davon ift aber, daß alsdann die jungen Reben meiftentheils in ven wilden 
von der Tiefe herauf beförderten Boden murzeln follen, ſich aber daſelbſt 
mehrere Jahre lang abquälen, bis fie endlich die beſſere Erdſchichte errei⸗ 
hen, worauf fie aldvann eigentlich erft in's Wachfen kommen, Um 
dies zu vermeiden, muß man die obere Bodenſchichte, wenn jie zu 
tief zu liegen kommen follte, zurüdwerfen, dann erft bie Erde von 
der Banf neben dem Graben fchichtenweife, wie fie folgt, fo weit 
hineinziehen , bis jene Tiefe koͤmmt, in welcher die abgehobene obere 
Schichte liegen foll, alsdann dieſe in ven Graben einmerfen, worauf 
der Reſt der Vertiefung wieder von ber aus tem Mottgraben heraus⸗ 
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geworfenen Erde vollends ausgefüllt wird. Man muß daher fihon bei 
dem erſten Rottſchlag über diefen Punkt mit fich einig feyn. 

Hat man feine weitere Nüdficht zu nehmen, fo wird, wie gefagt, wenn ber 
Rotifchlag ausgehoben wird, gerade fo breit, als verfelbe ift, von dem 
nebenliegenden Boden ein Streifen abgezeichnet, und dieſer in ber Art 
in den Rotigraben eingezogen, daß, wie die Exbfehichten auf der zu 
zottenden Bank folgen, ſolche umgekehrt in ven Rottſchlag zu Hegen 
fommen, alfo die oberfte zu unten, die unterfle zu oben. Es iſt nöthig, 
bierauf genau zu halten, indem ſonſt die Arbeiter aus Faulheit bie 
Bank unterhauen und in den Graben einflürzen, woburd eine nur uns 
vollfommene Lockerung entfieht und die Wendung des Bodens mangels 
haft bleibt. Iſt der erſte Rottgraben gefüllt, fo Hat fih ver zweite 
durch Anfüllung des erften von ſelbſt ausgehoben, und auf biefe Art 
wird fortgefahren, bis das ganze Feld umgerottet if. 

Diefe Arbeit kann nach Umſtänden verfchienen modificirt werben. 
WIN man z. B. des Weined wegen eige im Untergrunde befinvliche 
Bodenart an ber Oberflache haben *), fo rotten manche bis auf dieſe 
Tiefe, Leichter geht aber die Arbeit von flatten, wenn man eine be- 
fondere Grube macht, von welcher aus man die gewünfchte Erdart auf 
bie übrige Fläche überführt. Es kann oft wichtig feyn, einen Unter; 
geund, 3. B. als unburchlaffenn herauszunehmen. Hier muß freilich 
bi8 auf venfelben gerottet, an defien Stelle nun aber Steingerölle, 
Neifig ꝛc. gebracht werden, damit fich die Erde nicht wiener von neuen 
feft auf einander feke. 

Es ift manchmal zu wünſchen, daß der Untergrund an feiner Stelle 
bleibe ; aber nur aufgelodert werde. Hier wird der Nottfchlag mie ges 
wöhnlih behandelt, anftatt ihn aber mehr zu. vertiefen, wird deſſen 
Sohle nur aufgehadt, auch mit Steinen over Holzſtücken nermengt und 
darauf weiter gerottet. Immer ift es fehr nützlich, alle vorfommenpen 
Steine und Wurzeln auf vie Sohle des Rottſchlags zu bringen. 

Iſt nie Arbeit richtig gemacht, fo muß aller Boden in einer gegebenen Tiefe . 
Ioder und weich auf einander liegen, und feine Bank darf jigen bleiben, 
worauf befonders zu fehen ift, wenn man etwa Das Unglüd bat, faule 
oder des Geſchaäftes unkundige Arbeiter zu bekommen. Uebcigens lernt 
fih das Ganze leicht, wenn nur erft einige Schläge gefertigt find, und 

*) Zu biefem Bwede werben an dem Mheinbayrifchen Weingebirge oft bie 
keſtbarſten Rottacheiten gemacht. 


die von Golumella vorgefchlagene Borrichtung ;um Aubmeſſen ver Tiefe 
und Breite des Rottgrabens iſt ganz unnöthig. 

Die notwendige Tiefe eimer Rottarbeit läßt ſich nicht im Allges 
- meinen beflimmen. Als Negel wäre vielleicht anzunehmen, daß ein fefter 
Boden tiefer als ein loderer, durchlaſſender gerottet werden muß, damit 
das Eindringen der Rebwurzeln befördert werde. Es trifft ſich manch⸗ 
mal, daß die Erdktume In einer dünnen Schichte auf Felſen liegt. Sind 
dieſe nicht zu feſt, fo werben fie mit Vortheil aufgebrochen. Im Ge⸗ 
genfalle iſt oft nöthig, auf folhen Stellen Erbe aufzutragen, welche 
£oftfpielige Arbeit fich jedoch nur in vorzüglichen Lagen Ichnen möchte. 
Daß man trachten fol, unter den Sag ver Rebſtoͤcke vie obere beffere 
Erde zu bringen, iſt bereits gefagt. Hiernach kann fi aber wieder bie 
Tiefe der Nottarbeit ſelbſt richten. Denn im Falle Der darunter Legende 
Boden von guter Befihaffenheit ifl, und dem Eindringen der Wurzeln Fein 
Hinderniß enigegenftellt, fo ift ed nicht nöthig, eine immer Eoftbare weitere 
Vertiefung des Bodens vermittelft Rotten zu bewerkſtelligen. Manche lafz 
fen, um reiht gute Weinberge zu erhalten, oft ohne Noth fehr tief rot⸗ 
ten. Wenn fie ſich den Zweck ver Arbeit lebhaft vor Augen ftellten, 
würden fle das Unnütze ihre Beginnend einfehen, fo wie im Gegentheil 
wieder Andere ven Schlenvrian ihrer Gegend befolgen und eine flache Rott» 
arbeit vornehmen, wo man möglicht tief in den Boden eindringen follte. 
Hier den richtigen Weg zu treffen, iſt die Sache eines verflänvigen Reb⸗ 
mannes. Diefer wir ihn auch finden, ſobald er fih von dem dabei 
heabfichtigten Zwecke gehörige Rechenſchaft zu geben weiß, 

Die befle Zeit ver Bodenbearbeitung richtet jich theils nach der Art 
derſelben, theild auch nad der Beſchaffenheit des zu behanvelnnen Erd⸗ 
reichs. in bloßes Auflodern durch Behaden dürfte wohl am beften im 
Spätjahr geſcheben, damit ver Froſt das Seinige zur Befruchtung und 
Milderung der Erde beitrage.e Schwere thonige Erde dürfte ebenfalls 
vor dem Froſte mit Mugen gerottet werden. Gewoͤhnlich wird aber zu 
dieſer Arbeit die Zeit des eriten Frühlings genommen. Die bereits ein- 
getretenen längeren Tage erlauben ſchon an fich größere Arbeiten; dabei 
laſſen fich foldhe bei dem gewöhnlich herrſchenden rauhen Wetter beffer, 
als andere verrichten, auch find, wo Steine vorfommen, diefe durch vie 
vorhergegangene Winterfeuchtigkeit weicher und leicht zu gerfchlagen, fo 
daß fi gegen die Mottarbeiten dieſer Jahreszeit wohl nichts Bedeutendes 
einwenden läßt. Bei ſehr loderem, heißem Boden vürfte eine Bearbeitung 
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vor dem Winter. chenfalld, anzurathen ſeyn, Damit er Zeit ‚habe, ſich 
noch vor der Pflanzung zu jegen, was aber, wenigftens in der nörhli= 
den Zone nur unter bie feltenften Bälle zu zechmen, ſem mochte. 
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da wir bereits Ar die Bafl des Satzes geſprochen haben; a iſt 
dier nur noch dasjenige zu bemetken,, was dad Verfahren ſelbſt betrifft. 
Bei dieſem find wieder in beſondere Betrachtung zu ziehen: 
1) Die verſchie denen Arten von Pflänzlingen, | | 
2) die verſchiebenen Methoden ihrer Pflanzart, 
3) die beſte Zeit des Einpflanzens, a 
4) die Frage, ob daß reihenweiſe oder bad unregelmaßige Wlatzen 
am beiten wäre, und welche Entfernung der Reihen, und ‚Gtöee | 
von einander angenominen ‚Werben‘ Toll. u 
ad 41. "Man bat verſchiedene Arten von’ Rebpflanzen und jwar 
Blindholz, Wurzelreben und Aöleger. Ob diefe uber fene "de zweckma⸗ 
fiigfte fey, iſt ſehr ſchwer zu ſagen, auch findet man, daß namentlich 
die beiden erſigenannten ziemlich aleicind ühig im Vebraugh ind, nur daß 
in einigen Gegenden Blindholz, in andern” wieder Wurjelrehen Vvorge⸗ 
zogen werden. Jene, welche das Bilndholz in ihren Schuß nehiken, bes 
baupten, daß bafjelbe viel Eräftlgere /vauethäſtere Stöde fühl und hier⸗ 
durch den Mißſtand wieder auagleiche, vap man gewöhnlich ein, auch 
zwei Jahre länger warien muß, Bis ein Weinberg ganz tragbar werde. 
Soll dabei ver Fall eintreten, daß auf tiner Anlage viele Hebertantblkiben, 
fo Hätte dieſes nicht viel zu bebeuten. Dehiitweil / es vldfe-Gegensch gebt; 
denen man große Stücke auf das Berlegeii (Vergruͤben) beriichfägte: Han, 
und fo ift wenigftend' hier ein gleichförmiges Armächfetiser Mebpflargen 
nicht’ fo ſehr anzuſchlagen, oft' ſogar nicht einiak erwünfät, indem als⸗ 
dann weniger Stöde verlegt‘ werden können.' Dork-mieb-haher der 
Vortheil eines ſichereren Anwachſens nicht einmal zugegeben. in! I; 
Die Liebhaber yon Wurzelreben ruͤhmen dagegen vorzüglich” das 
ſichere Ankommen der Pflanzen und die ſchnelle⸗Beſtockung ver Wein⸗ 
berge, wenn fie mit Würzlingen befegt- wurden, und, fo viel die Erfahrung 
zeigt, nit Recht, da gerabe in jenen Gegenden, in weiche: der Gebrauch 
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Dir "Wütjeirehen färt ru, bie ‚Betiberge en ſuennen wine eis 
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Die Wahrheit eiber Behauptungen möchte au bier wieder von 
einzelnen Umflänten abhängig feyn. 


Man hat Gegenden, in melden bie Mebfelver fait ewig dauern, 
und an fein periodiſches Wiederyflanzen binnen 25 — 40 Jahren gedacht 
wird. Dabei werden ſolche Rebſorten cultivirt, welche lang audtreiben, 
ſtark vegetiren und, jih zum Verlegen eignen, welches lehtere das Reb⸗ 
feld gewiſſermaßen in einer ewigen Jugend erhält, weil hierdurch Die 
Weinſtöcke, fo wie fie zu kraͤnkeln beginnen, Immer wieder erneuert 
werben. Hier febeint, wenn auch einmal ein Rebftüd anders angelegt 
wird, das ſchnelle Ankommen deſſelben weniger wichtig zu ſeyn, man 
iſt an das Verlegen geroöbnt , füllt daher vie Yüden auf diefe Art ans, 
und fo empfindet man bie Notäwenpigfeit des Anpflanzens der, eine 
groͤßere Mühe verurſachenden, theureren Wuͤrzlinge weniger. Vielleicht 
iſt auch dahei die Meinung daß das Blindholz Fräftigere Stoͤche gäbe, 
nicht gecabe unbegründet, Denn bei dem Auspflanzen. defjelben, fogleich 
ig bie, Weinfelder, ohne dah vie Wupzelsildung voranging, haben die 
einzelnen Stecklinge weit mehr Unbilven ber Witterung, des Bobend, und 
ſelbſt ver Behandlung, ald in ver Rebſchule, au ertragen, Was daher 
von Stoͤcken bier. durchkommt, muß ſchon von Natur kraftig ſeyn, und 
alles Sebwaͤchlichere, das ſich in ‚der Rebſchule vielleicht auch noch ers 
holen. konnte, geht hier ohne Weiteres ‚a. Grunde. | 


In Begonnen, in welchen Be, Beinpay,aict anf dieſes Verleten 
— 8* in, ( was wieder dgvqn hfaruhren hann, ‚daß ſolche Keine meit ande 
meibenden, ſondern mehr awergartige Mehforien, gubquen, oder weil ber 
Voden die. Bilyung langer Fricke. wicht erlaubt), iſt daß Anpflangen mit 
Würzlingen mehr. aebränhlid,;, «Gigs dauern bie, Weinherge. ohnehin 
mit Hunderte. won Iahrem,. bei, ihrer Äftert, nptbipenpigen Erneuerung 
kommt daher bie Zeit, imie;.lange tie. untraghar bleihan, weit mehr im 
Auſchlag, man ſucht ſchnell vollſtaͤndig heſetzte Rebſelder zu erhalten, - 
und daher werden die Märzlinge dem Blindholz Lermafen vorgezoge, 
daß man auf deren Erziehung aber Anſchaffung Zeit, Mühe und 
Gald anwendet. In folden Gegenden werden au wohl die brikte 
Art von Nebpflanzen, vie Ableger, häufiger angewenbet, obſchon dieſe 










Ab ex hauva ſAener im oerravq fu, ba tele die Püefe Bauer 
haben 2). 


In Nackſicht des Bedens laͤßt ſich wbenſaln ein * benten, 
warum bier Blinsholz, dort Wurzelreben vorgezogen werben: Iſt derſelbe 


feucht. und wachfen Die Meben leicht darauf an, fo tft es nicht nöthig, 
ſich mit dem Erziehen von Würzlingen zu befaffen. Bet: trodenem, mas 
geren Boven aber werden dieſe ſicherer angefen und daher Auch vorge: 
zogen werden. 

Trachtet man - auf: fümeiler Gmpordringen des anzulegenden Wein⸗ 
feldes, ſo find jevenfalls Würzlinge anzurathen. Der größere Aufwand 
dabei vergütet fi durch ein ſichereres Gedeihen und ein früheres Er⸗ 


ttragniß. Hat man Hierauf keine Mückficht- zu nehmen, ober will man 


ich auf das Verlegen vetlaſſen, fo kann wien‘ dad wohtfeifere Elind⸗ 
bolz vorziehen, 

Es wir nit unintereffaht ſeyn, zu en, ‚ was bereits Columella 
hierüber ſagt: — 

„Man hat für die diebe zweierlei Arten von 4 Mlanzen Schnlit⸗ 
linge over Würzlinge, welche beide von ber’ Weinbauern angewendet 
werden, doch in den Provinzen wieber mehr Schnittlinge, weil vie 
Rebfeyulen daſelbſt nicht gebraͤuchlich find. Dagegen lieben die Wein: 
gärtner Italiend mehr die Würzlinge, weil diefe große Borzüge beſitzen. 
Denn fie gehen nicht fo leicht wieder ab, und ertragen beffer Hitze, 
Froft und die übrigen Witterungsunbilden, ſo wie fie fchneller änwäch⸗ 
fen und eher Früchte bringen. Im leichtem, lockerem Boden kann man 
aber auch Blindholz pflanzen degegen gehort in ſchweren bonder ein 
bewurzelter Stel? RE 

Bei allen Rebpflanzen ie man’ aber, baß ſolche wo nögli m aus 
geringeren Boden und Lagen abſtammen, als jene find, in welchen ſie 
angepflanzt werben ſollen. Eben fo bürfen‘ weder Blindholz nich Würze 
Imge aus alten, ſchon rückgaͤngigen Weinfeldern herſtammen, unv die 
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Reben dafür foflten immer von ven reichlichſt tragenden, beſten Siöiten ' 


eines Weinfelves genommen twerven 
Die Länge des Blubholzes iſt ſehr verſchieben und richtet ſich nach 








¶) Bielleicht ii aber auch dis: groͤſere Inuflänplicfelt und Mühe bei / deten Sr⸗ 
zengung die Haupturſache, daß ihre Anwendung feltener ſtatt finder. 


100 


der in eimer Gegenb üblidien Setzmethode. Ele Heft von S--E:lingen - 
bis auf 2 Fuß. Bei der Wahl veffelben che man vorzüglich barauf, 
vaß nur ber untere Theil ver Rebe, wo möglich zeit dem Anſahtuoten, 
, genommen werde. Diele Gegenven fehen nicht hierauf. Cie erſchen 
dieſen Knoten durch das untere, ſehr rein abgafchuittene Auge, dennech 
geht vie Wurzelbildung an dem Auſatz gegen des alte Holz hin om 
leicheſten und ficherflen vor ſich. 

Fehlerhaft iſt das Nichtabſchneiden des zweijährigen Holged, wie es 
im Alterthum gebraͤuchlich war und es jetzt noch in vielen Weingegenden 


per Fall iſt. Die dort gebilneten Wurgeln werben nie Eräftig, weil fie 


in dem Alter zu ſehr von jeuem des Holzes ſelbſt abrwiken. Daher 
wvird man auch bei Cinlegern felten eine größere Wurzel am alien 
Stamme, fondern immer nur an dem jungen Holze finden. An. ver 
ſchon zu dicht geworpenien Verholzung ift Feine friſche Begetation mehr 
möglich, die Gefäße find verkleinert und keiner Erweiterung mehr fähig, 
die Safteireulation Rodt, daher flechen die daran fh gebildet habenden 
Burzeln fehr ſchnell wieder ab. - 
‚ad 2. Beireffend die Methode der Pflamart, fo hat men deren 
wieber vielerlei Arten. 
Die Blinvreben werden gewöhnlich mit dem Gepftüdel eingepfangt 
und zwar auf bie Art, daß damit vorgeſtoßen, die Mebe eingefeht und 
mit einem Stock vie nachgefüllte Erde wieder feſt eingenrüdt wird. Dies 
ift in mehrfacher Hinficht fehlerhaft. Durch das Ginfieden bes Setzſtü⸗ 
‚ Geld werben die Wande feflgevrüdt und bieten ven jungen, fich bilden⸗ 
den Wurzeln gleich das erſte Hinderniß ber Ausbreitung dar. Durch 
das nachherige Ciudrucken der Erde werben die Augen: abgeſtoßen, dabei 
geht das Ganze viel zu langſam, ‚ohne daß «& irgend einen Nuhen für 
fi bat. Wenn aber doch mit nem Setzſtüclel vorgeſtoßen werben foll, 
fo iſt es gut, die Blindrebe einzuſenken, etwas Erde nachzufcütten, 
alsdaun ein wenig Waſfer zugugießen unb bie Abrige Oeffnung voll 
Erde zu füllen. Das Waſſer hebt die durch das Ginftoßen bewirkte 
Feſtigkeit der Wände wieder auf, fehlemmt bie zuerft eingefchättete Erde 
um den Sıg herum recht feſt an, was. vie Wurzelbildung beforkert und 
erhält, wenn es mit Erbe bedeckt ift, Die zum Wachsthum nöthige Feuch⸗ 
tigkeit auf eine lange Zeit. Andere pflanzen ohne Sepftüdel blos in 
Gruben. Diefe Methode ift der anderen um vieles vorzuziehen, beſon⸗ 
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werd. wenn man biefe Gruben mit beigefüheter, fahr fetter Grbe fü 

uud Waffen zugeht, wie ſolches vorſtehend bejgrieben ward, - 
Eine neuere, ſehr gute, beſonders im milden Boben Tekht anwend⸗ 
bare Pflanzart des Blindholzes iſt jene. mit dem Gehelfen *). Diefes 
iſt ungefähr © Buß Lang, -ams- ziemlich ſtarkem Vorhangdraht gefertigt, 
hat oben einen hotzetnen Quergriff, unten einen Geidfuß. Die Setz⸗ 
rebe wird ohne weitere Borarbeit mit ver einen Hand an vie Stelle, 
wohin fie kommen ſoll, aufgeſtellt, an dem unterſten Knoten mil dem 
Geiofnß des Setzeiſens angefaüt und daran in die Erbe gezogen, bis fie 
mit. dem oberſten Auge ber Oberfläche des Bodens⸗ gleih IR. Der 
durch die Diebe bewirkte Drud legt die Erde um ihren Sag herum 
recht fer an. Will man noch Waſſer weissen, fo iſt dies bauer gut, 

jedoch nicht gerade nothwendig. 
"Die Wurzelreben werben in einigen Gegenden, wie r B. it man⸗ 
Gen Franzbliſchen Diſteilten, chbenfalls mit dem Gegftädel geſetzt. Eine 
winerhmnigere Urt der Pflamzung laͤßt ſich aber nicht wohl venken, da 
außer den früher ſchon angegebenen Nachtheilen, Bei den Wurzelreben 
noch jene binzufämmi; daß ſich alle ihre Wurzeln bei dem Einſtecken In 
das Loch, in die Höhe richten, und deßhalb, damit bas Cinbringen 
"überhaupt nur grſchehen kaun, meiſtens abgeſchuitten werben müſſen, fo 
„daß man eigentlich Feine-Würzlinge mehr, ſondern Blindreben einlegt. 
Mei den Murzelreben tft die eimig zweclmäͤßige Pflanzart jene mit vem 
Gpaten per ver Schaufel. Es wird ein Loch. gemacht, fo tief, daß 
en ganze Rebſtock aufgenonumen wird, und fa breit, daß man: nament⸗ 
Yh :uie Atuczeln⸗ gehörig ausbreiten Lann. Hier. wird die Pflamge 
eingafttz, ann ara beflen mit guter, ! feiner rde auf die Häülfte ber 
Grupgjgwgefülli. Iſt dies gefchehen, fo muß eingegoſſenes Waſſer die 
Erbe um vie Murzeln herum. anſchlemmen, warauf bie Grube, bis auf 
de wieder zugefullt wird. 

Alle viefe -Gehmethonen ſind darauf berechnet, ra va Send uns 
.gerottet if, Bei blos ‚gehadtem Lande werden bie Neben gewöhnlich 
mit. der Hude eingelegt; es wird nämlich eine laͤnglichte Grobe nufge- 
‚hauen,, vis. Rebe dahin eingelegt, und zwar fo, daß fie mit ber Spite 
gegen nen Berg heraußficht, und alsedann mit Grde bebedit, wobei es 





®) Daffelbe iſt von einem Schmiedmeiſter in Nierflein erfunden worden. 
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angenfillig iſt, daß bie unteren Murzeln lange nicht rief. genug: in ben 
Boden fommen Arien, ver. Stock daher gewiſſermaßen ander Ober- 
fläche. daffelben Hänge: Bm :miatschen: Begenben ‚wie 2:8. in einem 
Abe von Wärkentberg, sfommen Die: Mebftöce: ſpaͤterhin tiefer: fü‘ Ttegeh, 
weil dort fafk zaͤhrlich Etde anfgetingen wird. Ob dieſes Eyntragen 
gher mir mit: ver beſchricbenen Setzmethode zuſammechungt, um vdancit 
‚ein, Danzeshildet, vorm:.ob zic einen andern Urfprung hat, müſſenBe⸗ 
SPactungen an QOet. und Gesllenzeige, gewiß if, daß, wo es einge⸗ 
Fuͤtzt iſt, ea wich Dazu. beicägt; das Unzweckatüͤßige obigger EBflamgert zu 
‚mildern. Wenn aber. keine fehleihefte, ſchlechte Pflanzmethode auge⸗ 
nomien wird, ſo aͤſt au nicht Pr deren Fehltrdarch 
Axdauftragen: fpäter zu verbeſſern. U 
Dieſe oberflächliche Setmethode iſt „Horizont: bewegen‘ Pen mriu⸗ 
teraflant „weil ſie den Uehergangizue nem Pflanzarten bildet, Bet wel⸗ 
‚hen ſich dit Setztoben ſelbſt nadı unde nach vevlanugern. In allen jenen 
Gegenden nämlich, in webchunn Das "Motten der NRebfelder: eirigefkget 
apurde, iſt ed gewabnlich, daß bie eingepflanzte Rebe ſenbrecht zu ſtehen 
Tömmt, undıeinegewißie, im Verhaltniß zur Tiefe ves Roitfeldes fer 
henden Lnge han Durch vir oberflächtiche Pflanghrt: init. der Haue iſt 
„bie Nqnge ber Oebe nicht mehr ſo genau beſtimmt, fie kann vas vorige 
Maß. genzgut.iberſchreiten, une dar inian Ye; daß, je mehr: Augen 
A: han: Baden dommin, ſich auch ammer mehr Wotzeln Bidenno Miht 
fon hierin ver Ground der Merldugernug ſchr nahe. Berkachtet man 
ach fernen: len Foitpflanzuugtart· des Werlegens, auf welche wi aſpaſer 
Aoenmen· werden, fſo⸗ wird mnan⸗ ſinden, vaß das Cinpflauzen Kangterr 
Mebtgweige gewiſſermeßen wer‘ Uebergang Hierzu. bildet, Beienaichem 
„wur. moch ber: Unterſchied ſtatt findet, Mai: Die -Längeen Ui auf 
"ken. Pereits angewach ſenen ¶ Wurzriſtammen ſichen! bluthen, wahrenb he 
bei dem Ginpflanzen von Blinvholgigeng vhne Wurzel: find; bel· Wur⸗ 
gelreben: det Ablegern aber), ¶( welche! ebenfalls: Erk’Eim Setzen ſogleich 
verlegt werven: konnend, mit noch nicht augewaͤchſenen Wurzelfaſern in 
Werbinbung Rehit Dieſe verlängerten Rebzwrigenführen aberwieber 
auf- dads Cabiegen verſolben in Ste: Gier, und Rere ſtrhen wir alter 
:@epinethope;,:Tole, aus: demiAſerthum⸗ herrührenv; ſich In wielenGe⸗ 
genden Frankreichs, Deutſchlands und Ungarns noch jetzt erhalten hat, 
und in beſſeren Diſtrilten anf dem gerotteten und gehackten Lande, in 
andern abet wieder auf gar nicht weiter zubereiletemi Felde angewandt 
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mwird. Ecd iſt bie das Bhanflangen ‚in, Miruben, zum Shell verbunden 
mit der Nothwendigkeit eines Weitereinlegens, wenn Die ‚gehen ‚Bilängs 
dinge angewachſen „ind; zum Aheil ahen, auf. nur.,. um,. wie bei ben 
andern Methoden, ein Rebfeld ſogleich vollkommen befkadt. gu erhalten. 
Golumella befihreißt das ‚Mflayzen „ber »IBeinftädte: in Gruben fols 
genvermaßen, wobei. zu bemerken, daß er biefe Methode niht für, Die 
wndwäßigfe: baͤla, fanpern ir nad Rotten entgegenftellt... Fe fagt: 
mich: werte ſomehl den Italiſcheng,als den. ausländifchen. Sanbwirthen 
Ye rechte Art (des Umbrechens) „zeigen ‚weil. dieſelhe in hen; euklegeneren 
Gegrstuen nicht: gehwändlihäkt, ſondern daſelbſt die Rebftöste. meiflentheiis 
in Gruben oder Furchen eingelegt: werden. In Gruben geſchieht dies: 
auf fofgende Ari; Man ıgräbt;nie Cxde aug, drei Fuß in Der: Laͤnge, 
gAwei Fuß in r Fiefe uud ‚fo breit abs nes ‚Spaten. reicht. An beide 
Gehen: er Gruben: legt men die Zechſer, fo daß fe an beiden Cuden 
hen. ruhe ih In die Hoͤhe Frümmen..-. Zwei Augen laͤßt man über ber 
Sion benooxfiehmm:;,: pad übrige. wir. auit GExde befchüttet -ugp. dem andern 
Nande gleich gemacht. Mau 1äßt-3, Huf :Maum_ und fängt wieder eine 
Spice Grube an, bis Die Reihe. soll bs; : Ds Rand zwiſchen den, Gru⸗ 
Ya laͤßt man, wie eb der Weingäriiter, gewohnt iſt, umpflügen ‚oder 
wmerehen., weh mack.febanu wieder seine ‚neue · Geubenreihe. Mird die 
Bane umgegraben, fo muß: der Hwiſchenraum greifihen zwei Reihen, zum 
merigfen::5, zumshöctten 7 Juß betregen, beim--Milägenieriousert er 
‚is;vengexingien Brite 7, zur größten aber. 40 Sußr „un. 
ni ner die Koflen:ibes. Umgrabens ſchent, und dafſelhe dach ‚ainigen- 
maßen nachzuahmen juckt, laͤßt wechſelsweiſe 6 Fuß Zwiſchenraur mb 


Weit: Buß unge ni 8 O) Suß He Barden, {a weide die Ark 


oder Echnittlinge einigelegt’werben.. . ... 

IAm Bep.- des deude ;geflieht bie Pflanyung in Oruben von zul 
Su Breite und ein: Buß. Tiefe, welche fich in der Richtung des Berged 
Mn. der Untferaung son 4. Bu — eiſo zlemlich * Gera 
Beſchraibuug. 7 
u. m Preßlureger MWeingebiet niet: w⸗ es —— und, & 
Buß Hange 2 Buß breite. uup 1.14: Zub rtiehe Brusben. gemacht, in welche 


ne Meben ¶ Wurzel aber -Biirtrchen), ‚aufıl 14: 5n$ GEntſernung Angelegt 


werden. MDie Vruben werden f6 aiıfgefüllt,: Daß: hie Zuschiinusgehäheme 
Erde ue⸗ verfügen Tr > ‚Ph einigen: Jahaen werden vje 
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äoh 
fo ‚gehflängten Br ſczueu tm’ die on erfänkten, ut at zum Betekeh 


engl zu mächen.·* 
Aum Bodenſee · und im! Bahn Oberland iR m vielen zn e 


Anis Vetfahren übel. FR 
ee heist fh dee dies Pflangen in! Braten ur Kiga 
Weite wie! “ ea: 


' Die Pflanzung in etsenen raten, in weiche man —* on. 
aeg if ſthe unzweckmaßtg. ter Sthcke, Cwelche!: vie In die Gruben 
pirliclzebrachten Erde kodiert” und’nliver als vierſie umgebenden un⸗ 

gelockerten Wande finden, ziehen alte ihre Wurzeln vorthin ;- verfchlingen 
Hch dei” entzichen einander gegenfeitig die Nahrung. 

.Wollkommener wäre bie Bflänzung- in: fortlaufennen Gruben, wenn tie 
"Rebe Natt fib niedet zu biegen, im eine fenlechkt-Gtelluig gebracht werden at. 
N. re viſonders, man koͤnute ſagen, verbeſſerte In? dieſer Rebpflan⸗ 
jung!hefteht am Haardtgebirge gegen Landau Hin. ˖ Es werden nänilich 
Gruben bön ver Breite ver Zwiſchenräumen zwiſchen den Meihen gemacht, und 
“fh dieſe bie Wurzlinge oder das Blindbolz fo eingelegt, daß fie ihre Waurzeln 
gegenelhander kehren. Darauf win ein Klafter überſprungen und in der 
maͤchſtenenmit Fertigung des Grabens und Cinlogen ver’ Rebpflanzen fort 
efahrin. Diele Pilanzart-geichieht in dor dortigen Gegend uornegmeiih, 
ak Be Dünger zu erſparen, da nur dieſe Gruben allein genüngt werben. 
Wer: Varthaginenſiſche Sqhtiſtſteller Mago, welchen Columella als 
den Vater · der Landwibihſchaft ofters anführrt, will die Oruben nach Dem 
Eiibſtanzen der Wuͤrzlinge micht: ſogleich ganz mit: Erde angefüllt haben, 
cfondeen nur Die Hälfte, die andere Hälfte will ıer nach und nach in Yen 
nötgnlben zweli Jahren ‚zugefüllt willen. damit bie: Wurzelbildung ſich an 
den unteren Thellen der Setzrebe zuerſt recht vollſtaͤndig entwickle, che 
iſich die oberen zeigen können. Au trodenen Orten hat dieſes Verfabren 
Vielleicht nangen Vortheil, an nafſen Plätjen müffen jedoch die Stocke 
Aeicht fauen. Dies glanht Columelia und, wie es ſcheint, mit Recht, merk: 
würdig iſt es aber, daß ſich dieſe beiden Methoden des Zufüllens der Grä- 
benbiät.jege erhalten haben, wenn man ſich über been Zwedeaßiglen 
wieda auch keine Mechenfchaft zn geben verznöchte, 

Bei tem Binpflangen, ſowohl ides Blineholzes dis ber Barpeireben, 
nlopt na isı tage olethnit ‚bis Gehlinge aus der Erde hervorragen 
ſollece Manche kürzen ind. die VBurzlinge betrifft gar nicht ein, von 
den Blindreben werden hier und da mehrere Augen ober der Erde frei 
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gräffen), Wifes IM:fehtechaft: Ban weiß, wie gunſtig zur Bildung 
Rn KTorleben ſjene Schichte zwiſchen Tag und Erbe. if, in welcher das 
nporkommenve Mage ſich: ſowohl durch die atmosphäriſche Luſt als die 
aus der Erde aufſteigende Feuchtigkeit erkräftigt. Hier iſt die Stelle, an 
welcher man! vie erſten Triebe der Rebpflanze hervorlocken ſoll, und dies 
geſchieht dadurch, daß man das Wurzelholz bis auf das letzte des aus 
dem eingelegten: Blindholz gefommenen Triebes zurückſchneidet, und ven 
Stock Fo tief einſenkt, daß dieſe zurückgeſchnittene Stelle, welche gewoöhn⸗ 
"ih ein Köpfchen blldet, ungefähr 1a Zoll unter vie Bodenoberfläche 
Fmmt. Bei Mlindreben ‘gehört hierher das oberfle Auge, welches zum 
Austreiben befimmt iſt. BVeive werben mit leichter, feiner Erde bedeckt, 
damit‘ fie Schutz gegen die Sonne Haben, und im Falle fich fpäter eine 
Ervkruſte Sifser, fo muß dieſe vorſichtig durchbrochen und. zerfrümmelt 
werden, Damit ven ſich entwickelnde Trieb Teinen Widerſtand finde und 
"RG drümme. Mei Wärzlingen iſt das Zurüchkſchneiden noch beſonders 
deßwegen nothwendig; weil fonft ihre Trisbkraft mit den wenigen, ihre 
Beſtimmung noch nicht erfullenden Wurzeln in leinem Verhaltniß ſteht, 
"und die audtreibenden Augen daher magere Triebe und elende geben müſſen. 

Sind vie Würzlinge ſtark und: haben fie in ner Rebſchule bereits 
"Beäftige Triebe achildet, fo koͤnnen, wenn man längere Sapreben zu haben 
"Wänfcht; von dieſen die unterften Augemdes jährigen Holzes ſtehen bleiben, müf- 
fen aber dennoch bi:auifnau:oherfte Huge in Die Erbe kommen. Noch wirft ſich 

vie Frage auf, in welchem Alter nie Würzlinge wohl am zweckmäßigſten 
anzuwenden And? Einige ziehen vreijäßrige, andere bie einjährigen vor. 
Wenn vie Wärzlinge zu alt find, und zu dicke IBurzeln:haben, fo kann 
e6 Tonmmen , daß fie. nicht mehr fo innig fich an den Boden anfchmiegen, 
Yund aldbann auch: nicht fo lange ausdanern. ‚Daher fcheint es, daß 
weht kraͤftig gewachſene eins und zweitäßrige Würzlinge ven älteren vor⸗ 
zuziehen find. Diefe haben bereits Wurzeln genug, um nüht zurüdgus 
Heben, biefelben find aber noch fo zart, daß fie ſich, gleich ven erft 
"im Boden entfiehenden verhalten, und wit ven Blindreben ven Vorteil 
der laͤngeren Ausdauer, men er wirklich ſtatt findet, gemein haben. 
ad 3. Lieber vie beſte Zei des Cinpflanzens herrſchen ebenfalls 
ſchr werfhlerene Meinungen. In einzelnen Weingegenven, z. B. Frank⸗ 
reiche, Wartenberge in man der Meinung , daß das ‚umgearbeitete. Laud 
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‚eine Belt lang Legen. ibleiten mil. Dagegen win maffelße am. Mheine 
„ſeglaich eingepflonzt. Cinige Franzoſen tollen: fpgarı mach: eine Bilen- 
‚jung, wie za M. won. Safer; Yorker: dngehawi; heim, Bi: aa. MER: 
wei mürbe. gẽenug werde. — -. 2. &un 
Die Verſchiedenheit ber nflten fein, pen Sup — verſchie 
Genen ve des Bodens zu haben, welche dabei yor Augen ſtand.Gos 
iſt nicht unnatürlich, daß man darauf venfalle, einen VHoden der inmirkyag 
ber Luft anszufegen, und ihn hierdurch mürbe zu machen, hen man im Mey⸗ 
rhaͤltniß gegen Andere ſchlecht begrbeltet hHat. Met ſehr leichtem onen Eann;se 
‚auch wirklich zutraͤglich ſehn, daß er ſich vor der Ginpflanzung etwas ſate; 
das Beifpiel einer. Menge :von.. Rottanlagen, welche ‚gleich, nach dem 
Umſtürzen eingepflanzt und vartrefflich ‚gelungen ſind, zeigt aber, :bef 
‚man, wenigſtens hierbei, diefes lange Warten: nicht nöthig Ambe: :- Da 
es gibt Gegenden, in welchen gleich hei: dem: Meiten. {hen eingepflangt 
wird, indem in jeden fertigen Rottſchlag Die Rebwürzlinge am- ner Sche 
des neuen. Auewurſse nach einer Leitie, an welcher Knaten die Stallen 
der einzupflanzenden Stoͤcke bezeichnen, eingerrückt uns durch den Auf⸗ 
wurf des daraufrfolgenden Rottſchlages mit Erde bedeckt werden, nhee 
vaß man bkigend ein Surüdbieiben-diefer ſo behandelten Nebſtͤcke wahr⸗ 


nimmt. Es feine daher in der. Regel durchaus nicht nochwendig, eine 


Zeit lang zwiſchen vem Notten und Pflanzen zu warten, wenn. es quch 
in einzelnen beſonderen Faͤllen' vielleicht zutraglicher ‚fm mag,. sine 
langer Zeit dazwiſchen · verſtreichen zu laſſen. 
"SS. beſſer, vie Rebpflanzen vor ober nach dem Winter. % den 
he zu bringen? Früher hleltich viel auf vie: Ginpflanzung im 
Derbſte, bin aber Hiervon zurückgekomnten. Da im Winter ſehn wahr⸗ 
fcheiulich alle produktive Tätigkeit "in: Der Mebe aufhört, ſo iſt es ſebr 
"robtematiich)" oben maͤhrend demfekben vasjenige wirklich geſchehe, wes 
"Man gewöhnlich: unter bein: votlaäufigen Anwurzeln verſteht. Gewiß iſt 
ed Ber, daß bei:größerer Kälte, wenn die Erde nicht mit Schnee beruft 
'feon-follte,; ſolche in den gerotteten Buben viel leichter eindringt, al6 in 
anberen, und baß alsdann die eingefeßten-Mebpflanzen erfrieren. Solches 
iſt mir im Winter von 89 auf 40 ſelbſt gefüchen, obſchon der damals 
herrſchende Kaͤltegrad "gar nicht die rufe eher ſonſtigen Ravtın Wickie 
kaͤlte erreicht haite. 
Wenn man Würzlinge in der geh des Frühlings pflanzt, in une 
cher Bub noch ·die nbthige Winierfeuchtigkeit im Boden befindet, wenn man 
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inte Beine Mühe: nicht fine, fie etwas angießen zu laſſen, fo werben 
ofle: gerutheguttankommen und: freudig forrwachfen, wenn mtile- der’ Buben 
aberbauptp inet ſchnecln und kraffigen Vetzetationgeeignet iſt. 

AIft ver Boden einer Rebſorte micht zuſagend, ſo haält es, wenn auch alle 
er. ungerdadhfen ins, dennvoch ftöier, Haß Pie Seödefügleich einen kraͤftigen 
„Trieb ertelchen, Und daher rührt es, daß manche Rebfelver viel eher 

als andere in ven Ertrag 'Tommen. :: Eine: ſchnellere over langſamere 
"Entorkiung: kanm aßer: auch ‚von Yen’ Eranbehforten ſelbſt abhängen, 
Beh welthen jedoch ' Meier Unterſchled⸗ immer mehr ˖ verſchwinvet, je inehr 
"der Voden zur bulvigen Ausbildung vert Mebpflanzen uͤberbaubt geneigt it. 
EG aeg, wie lange Mia Rebfetzlinge, ſegen es Blind⸗ 
ger Wutzetteben, in dan Sonfner Inst‘ verpftantzen kann, bhnedaß 
fe in site Wachdthum leiben.“ Noch nach“Johanni kann! mian Slind⸗ 
sitz Legrn; wrnn man: nur veſſenetwa ausgetriebene Keime ſchont, eben 
forte: ich: ſchon in dieſer Bei Woärskinge "fehen-, ' bereit Trtebe wieder 
die auf vdas Köpfen Zuruckgeſchnitten worden waren." Ste’bildeten ſich 
noch vollkommen; Olefe CEigenſchaftiſt ſehr auf Dei’ neuen Pflan⸗ 
zuugen: anzuwenden, wenn man ſfieht Daß einzelne Stoͤcke ausbleiben oder 
AIchmãchtig reibin: Nan kann diefeelsphen noch! genen Tube Juni durch 
Aundere vrſren; ſuecw vettiett gar Bi wahrend vie im n ächſten 
Jahre gemaqhten Ausbe ſerungen bei Immer me ber weniger zurück⸗ 
bleiben... lin ln! rien FR 
ri. Man ti manchen Biere vie —*2* das einzupfläns 
rise Vcvholzivaeher·ine! "engel "bock ar zit’ flellen.n Okes iſt uns 
anuetfkurahia. Bernn burch dieneingeſoeue Flaffigkeir wird die Rebe ge⸗ 
Aeſſeratahen: Aoribhhnt,khre Sbfaße werden Aridi © lusgevehnt und 
ne Teacher Roche’ Lahn! Ann "Te rnpfü He den Unters 
Ai unri ſo init Waher ae weckmn aßigfken, wenn Man bie 
zuni Pflanzen: deftlmntten Glinberbeti, Tr’ bald uhr ſie nicht' gleich ein⸗ 
ſetzt, de ein kühles· Lanv, eiwa am ver Norbſele einer "Mauer; reihenweiſe 
rccaſchlat, BIS das. für fie Hefttitnife Verrlin Fertig iſt. 
ei Es bleibt noch die Frage zu brbttetn'übrig, 06 das Pflan⸗ 
ya An ‚Reihen Were —— Short vorzuzlehen ſey. 
Den ii Reiben Helft man fuſt An alleir⸗ Gehenden an, in 
welchen vie Gultur des Weinſtbckes big zu einem gewiffen Graͤve Foriies . 
et Re een iſt außer "ner; größeren Dronung unftreitig 
"ui Yen Bincı den Weikungen ver Sonnenftrahlen bet weitem 
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mehr auögefeht IR, als wenn bie Stocke burcheinanber ſtehen, ud nah - 
die Luft beſſer an die Zranbenflöde kommen Lam, weiche derſelben fo 
fehr Gebürfen, was man an dem Umſtand hinreichend erkennt, daß vum⸗ 
‚pfig ſtehende Weinftöde faſt nie -wiele Früchte bringen. Außer dieſem 
Bauptnuten ber regelmaͤßigen Pflanzungen ſind ſolche auch viel leichter 
zu bearbeiten und rein zw erhalten, fo daß man wüͤnſchen muß, daß 
diefe Pflanzmethove fich immer. mehr verbreite. ’ 

Die unzegelmäßige Blanzung if theils Folge einer ans alter Zeit 
herrührenden Gewohnheit, wobei das Auge des Mebmanuıs ‚ben daduech 
entſtehenden widerlichen Cindruck ‚nicht weiter empfindet, cheils rührt es 
aber auch von dem Syſtem der Fortpflanzung durch Berlegen her, indem 
bier off mit der größten Mühr keine gleiche Linie beobachtet werben 
Tann, weil: man, ‚fid; nad der Laͤnge ber einzulegenvden eben richten: 
‚muß. 3 iſt klar, daß in nordlichen Weingegenvden, in welchen man 
: alle Sonneneinwirkung fo fehr zufammenhalten muß, dieſes unregelmäßlge 
Pflaygen. weit fhänlicher iſt, qls mehr gegen Süden Sin, es hat aler- 
auch ned dort vie großen Nachtheile, daß Die Luft nicht fo Leicht durch⸗ 
freien, kann, die fo angelegten Reabſtöcke daber aus dumpfig und feucht 


bleiben,, baſonders wenn ſie noch Dazu ‚etmab hoch: gezogen find, 


was jedenfalls ‚auf die Qualität; ber Trauben. eins [orten Gintup 
äußern muß... 

Wie Alles ,‚aud on Ungweitmäßigfte, feine Batlehiger Sat ‚do 
auch bier, indem in Kranfreid; behauptet wird, daß in Imregelmäßigen 
‚Bflanzungen die Trauben frühes zur. Zeitigung kamen, als in den regelmäßigen 
‚Rebgeläupen. Lenoir ſpricht von mißglückten Berfuchen beider Rebpflanzung 
‚in Reihen, und zwar ia ben Franzoͤſiſchen noͤrdlichen Weinprovinzen, ohne 
jedych die ührigen ‚Verhälnifie babel,-näßer . zu berühren, - - Ge will den 
Oxrund in ber erleichterten Girqulation der Luft, durch die leihen bin⸗ 
durch, gefunden Haben, woduxch zu viele Wärme entführt würde. Mög- 
lich wäre, daß ‚einzelne, ven Winden ſehr auögefehte Rebſtücke durch 
eine unregelmäfige Pflanzung hiergegen mehr gefhügt wären, bie ſchäd⸗ 
lichen Wirkungen, dieſer Zugfuft müffen aber fihon äußerfi bedeutend ſeyn, 
wenn. fie jene ver Veſchatung des Bodens übertreffen follten, und ſo 
ſcheint ver einzige für die unregelmäßige Pflanzung der Nebſtod⸗ vu. 
führte Grund nicht eben fehr halibar zu ſeyn. . " 

Gibt man der Reihenpflanzung den Verzug, fo iſt hierbei suf zei 
Dinge beſonders ‚zu merken, ohne welche der Vortheil derſelben wirk⸗ 
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lich gung. vernichtet werben kaun, und: Jene Geht Gehnften hürften, welche 
eine untegelmäßige Pflanzung vorziehen, und zwar: | 
a) auf Die Richtung ver. Reifen, und 
») auf die Entfernung verfelben, wozu noch wie Entfernung ber Stöde 
feisft mit in Betracht koͤmmt. | 

Die Richtung der. Reihen betreffen, werben fie oft: ganz ohne 
Nücficht gegen den Stand wer Sonne angelegt. Man Halt fich ge⸗ 
wohnlich an die Abdachung des Bodens, und wenn dieſe ſüdlich iſt, fo 
fan jene zufälliger Weiſe ſachgemäß und zweckdienlich ſeyn, bei anderen 
Gteigungen ter Rebſtücke aber ift fie mehr ober weniger fehlechaft. 
Wenn wir den Hauptoortbeil der Reihenpflanzung darin finden, daß 
He Den Boden der Cinwirkung der Sonne blosftellt, fo muß dieſer 
Zweit auch dahin verfolgt werben, daß dieſe Einwirkung fo lang und fo 
Fräftig als möglich gefchehe. Died iſt aber nur dann ver Fall; wenn die 
Reihen genau mit ver  Mütagölinie zufammentreffen, weil zu dieſer Tages⸗ 
geit die Sonne ihre kraͤftigſte Wirkung auf den Boden äußert. Dabei 
hat man noch den Vortheil, daß bei dieſer Richtung die Trauben unter 
den Blättern Schuß gegen bie heißeſten Sonnenſtrahlen ſinden, indem 
gerade in dieſer Tagetzeit mandıe an dem Sonnenbrande zu Grunde 
gehen. 

Die Entfernung. der Reihen muß ſich nad der Eigenſchaft und 
Triebkẽaft des Bodens richten. Se ſtarkwüchſiger derſelbe iſt, deſto weis 
ter können die Reiben auseinander flehen, und zwar iſt alsdann bie 
weitefte Entfernung 4 bis 5 Buß, je ſchlechter ein Boden treibt, um . 
fo geringer kann die Entfernung ber Reihen feyn, doch ift es nicht gut, 
wenn fie näher ald 3 Buß flehen. Die Entfernung ber Stöde von 
einender richtet fich ebenfalls hiernach. Sie kann zwiſchen 3! und 5 
Fuß wechſeln. 

Huf heißen Bergen iſt ein näherer Stand der. Stoͤcke manchmal 
aüglich, weil dort die Sonne oft zu ſtark brennt, und ſich alsdann bie 
Neben gegenfeltigen Schug gewähren. Am ungerignetften iſt ein enger 
Stand bei Hochgezogenen Weinftöden. Dieje treiben viel Laub, aber 
keine Früchte, wie alle Pflanzen, welche auf Diefe Art ummatürlich zu 
einem allzugeilen Trieb gebracht werden. Je höher die Stöde gezogen 
find, deſto weiter müſſen fie von einander flehen. | 

Die oben angegebenen Maße ſind übrigens nur von foldhen Weingärten zu 
verfiehen, in welchen eine niedere Erziehungbart eingeführt ift. Bei hochgezoge⸗ 
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nen Gelaͤnden muͤſſen nachher hie in Columella vorkommenden Gutfernungen 
von 8—9 Fuß als gang zwecmäßig ‚mb nalungemÄäß angenanumen werti⸗ 
den, je nachdem ſich bie Erziehungsſart mehr jener der Reblauben, aäs 
hert. Es werdenin, dieſer Hinſicht oft ſehrauffallende Fehler gemncht, 
die ſich aber meiſtentheils durch Unfruchtbarkeit. der fo. angelegten Reb⸗ 
ſtoͤcke ſtrafen, denn Licht und, Luft. gehören zur Ausbildung ker Wein⸗ 
pflauze fo aut, als alle übrigen Factoren. ” 


u. Das Einlegen. 


Obſchon Die Zeit zu dieſer Arbeit eigentlich etwas fait. als in biefen 
Monat fällt, fo wird es doch zweckmaͤßig ſeyn, ‚hierüber gerade jegt zu 
reden, weil, wie fon früher bemerkt, dieſer Gegenfland mit dem 
Pflanzen ver. Reben innigſt verbunden iſt, ja gewiſſermaßen nur als 
eine Kortfegung und Erweiterung deſſelben erfcheint. Als man nämlich 
einmal bemerkt. Hatte, daß die. Bechfer ver Mebe, wenn, jie mit dem 
Boden in Berüprung fommen,. Wurzel treiben, (maß ſie übrigens mit 
ſehr vielen Trichen rankender Bilanzen gemein haben), ſo lag es ganz nahe, 
diefe Fechſer auchin Verbindung mit ihrem Mutterſtockwurzeln zu laſſen, und 

den ‚ganzen Stock in. die Erde zu legen, ſie mögen, nun fpäter, abge⸗ 

* trennt werben oder nicht, woraus ſich jenoch wieder die, beiden Happtarten 
des Einſenkens von ſelbſt ergabn. Diefe beitchen nun: 
3) in dem Nieverlegen des ganzen Stodd, wobei man entweber die 
Abſicht Hat, ganze Weinberge zu vegeneriven, und zwar wieder 

| nach verfchichenen Methoden, oder nur einzelne Lücken auszufüllen ; 
: b) in dem Ginfenten einzelner Zweige, ſowohl ebenfalls zum Ver⸗ 
jungen ganzer Rebfelder, als auch zum Behufe der Ayafüllung 

einzelner Zücen. 

Beide Methoden werden. auch dazu, angewendet, um junge Stöde.. 
zum Anpflangen anberer Rebfelder zu, ziehen, und durch ‚fie. werden dig 
Fechſer, (Söhne, Chevelues) gewonnen, ‚welche im Ertrage ſchneller als 
die. Wurzelveben bei ber Hand ſind, aber nicht fo lange ausdauern, 
vielleicht, gerade deßhalb, weil ie gleich im Anfange zu fruchtbag find, - 
und fih zu ſchnell austragen, u. 

Melde Arten kannte man hereits im, Alterthume, ‚und, Columella 
fahrt fie an, . Weh,dem Nederlegen einzeluer Sthde erwähnt er, jpger, 
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noch einer Sefoneren Meihode, um ſolche weiter audgebreitet und aus⸗ 
einander gezogen: einlegen zu‘ konnen, welche darin deſteht, daß fle 
HS jum:unterflen- Wurztlkranze aufgeſpalten, und alſo zertheilt, nach 
den beliebigen Richtungen Hin eingegraben werben. Go wie aber dieſer 
fehr erfahrene Weinbauer ſelbſt fagt, daß auf folde Art eingelegte Mes 
ben eine viel längere Zeit nöthig hätten‘, bis fie wieder vollſtändige Stöcke 
bildeten, fo fiheint auch dieſe Art bes Einlegens ſelbſt außer Gebrauch 
gekommen zu ſeyn. 

Das Niederlegen ganzer Weinſtoͤcke iſt wohl am allgemeinſten ge⸗ 
kanut und gebräuchlich, und zwar als die zweckmäßigſte Art, einzelne 
Läden in Weinbergen anszufüllen und fhwächliche Stoͤcke zu erfegen. 
Zu diefem Zwecke fcheint wiever eine befonvere Methode, namentlih mehr 
in früherer Zeit und im Rheingaue, vorzufommen, (welche aber von dem 
dortigen Schriftfteller nicht gutgeheißen wird), nad der man ben alten 
Stod an verfelben Stelle, wo er geftanven, eingräßt, und feinen Stamm 


Caltes Holz) auf die Art umblegt, daß bie jungen Spigen wieder an 


die nämliche Stelle zu ftehen Eommen, an welchen der alten Weinftod 
geftanden Hat. Solche fogenannten Cinkeßler follen nad Heller meis 
tens nur fchwächliche Stöde geben. Ueberhaupt feheinen, nach gemachten 
Erfahrungen, alle Methoden, bei welchen vie Neben ſchnell zurückgebogen 
werben, nicht viel zu taugen, es iſt daher, wenn es nicht gerabe eine Rüde 
auszufüllen gibt, In welcher gar Fein Stock ſteht, bei dem Riederlegen 
zum Zweck der DVerjüngung immer gerathener, 2 Stoͤcke gegeneinander 
einzugraben, ſo daß ſte mit ihren Spitzen nur den Standort vertau⸗ 
ſchen, und die jungen, einjaͤhrigen Heben an die Stelle ver Mutter: 
Röcke zu ſtehen kommen, ala Rebſtöcke einzulegen und einen Zweig ber: 
ſelben an bie alte Stelle zurückzublegen. 

Dieſes Nieverfenten zum Zwecke der Erneuerung einzelner ab: 
gängigen Stocke oder der Ausfällung von Lücken gefihteht am zweck⸗ 
mäßigften auf folgenbe Art: Man wählt in der Nähe ver Luͤcke jenen 
Stock, veſſen Triebe an die Stelle des einzupflanzenven reichen, von 
welchem man fi aber überzeugt hat, daß er ſelbſt fruchtbar ſey. (Da 
die unfruchtbaren Stoͤcke audı die fchönften Triebe machen, Tann 
man fh fehr täuſchen). Ein folder Weinſtock wird nun bis zum 
unterftien Wurzelkranze aufgegraben, die an den oberen Gelenken in Die 
Erde gehenden Wurzeln, wenn fie gu ſtark find, um fich bein Nieder⸗ 
Biegen des Stammes nachzuziehen, weggeſchnitten, und tie Grube bi8 
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zu jener Stelle fortgefegt, an welcher der neue Std zu flehen kommen 
fol. IM diefelbe fertig, fo wird der Rebſtamm uisdergelegt, feine iähp, 
- rigen Triebe an ihrem Fünftigen Plage aufgebogen und die ganze Grube 
wieber ‚gugefüllt, wobel vie obere gute Erde zu unterſt um die Neben 
ſelbſt zu dringen ift, damit ſich die Wurzeln entwickeln und gleich bie 
‚gehörige Nahrung erhalten Eönnen, wovon natürlih wieder das ſchnelle 
Gedeihen des Rebſtockes felbft wieder abhängt. Wenn man die an ‚der 
Stelle des eingelegten Stockes entſtandene Lücke nicht durch Nachlegen 
ausfüllen Tann, fo muß man von ihm eine einjährige, Rebe aurädhies 
gen, und an feinem vorigen Plage herausſtehen laſſen. 

Siefes Einlegen geſchieht an manchen Orten ohne Dünger, an an⸗ 
dern, beſonders wo ſolches periodiſch betrieben wird, iſt es in der Art 
mit der Düngung des Rebfeldes verbunden, daß gewöhnlich niemals 
außer bei dem Einlegen, gedüngt wird. Es iſt übrigens der Sache 
ganz angemeſſen, daß in Gegenden, wo Weinfelder ganz oder tbeil⸗ 
weiſe durch Cinlegen regenerirt werden, auch das Düngen einzeln bei Aus⸗ 
füllung etwaiger Lücken vorkoͤmmt. 

Bei dem Ginlegen werfen fid) mehrere Kragen auf: 

1) wie tief foll man einlegen? Es jcheint, daß bei den Gintege 
nern, wie bei den Wurzelreben eine Ginmirkung ver atmodphärtichen 
Kuft zur Wurzelbildung durchaus nothwendig if. Werben vie Reben 
daher zu tief gelegt, fo fällt Diefer Einfluß, wenigftend an den unteren 
"Knoten weg, die Wurzeln fegen fih nur an ven oberen an, und ber 
Stock hängt ſeicht in ver Oberfläche des Bodens. Iſt derſelbe leicht 
- md locker, fo findet die Eindringung der Luft tiefer ſtatt, als bei 

ſchwerer und bindenber Erde. Man kann deßhalb dei ſolch lockerem 
Boden die Reben mit Nuten auch tiefer einſenken*). IR dexſelhe aber bin⸗ 
dend und verfchließt er fich fhnell gegen vie äußere, Kuft, ,fo:ift nur 
eine ſchwache Deckung des Ginlegnerd anzurathen. . Um hier tiefes kom⸗ 
men zu Können, iſt die Düngung, beſonders mit. lockeren Stoffen, ſehs 
zwedmäßig. Vielleicht warb: man, auch gerabe bei ſolchem Boden durch 
die Schwierigkeit der Wurzelbildung auf das früher angeführte ſtufenweiſe 
Auffüllen ver Gruben geführt, und Mago hat alsdann eine ſehr zweckmäßige 
Vorſchrift gegeben, welche vielleicht nur aus Urſache der Nichtbeachtung der 





*) Im Gironbebepartement findet bie Einſenkung ganzer Stjde überhaupt nur 
. auf leichtem Boden ſtatt. W rg 
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Bodeneigenſchaft von Columella mißverflanden worben il. Man kann 
für ſchweren Boden Fein befferes Mittel erfinnen, als bie Wurzels 
bildung von unten herauf duch eine ſchwache Erdbedeckung zu ber 
fördern , welche mit dem Anfage ver Wurzeln allmälig fleigt, und 
fo tft fie auch noch jetzt in ähnlichen Verhältniſſen fehr gut anzu⸗ 
wenden. Im Allmojer Weingebirge in Ungarn läßt man bei Mangel 
an Dünger die Gruben zur Hälfte auf, damit fie ver Regen mit an⸗ 
gefchlemmter guter Erde fülle Sollte man hier vielleicht ver erften Idee 
noch einen Grund zugefügt haben, ver ebenfalls nicht zu verwerfen wäre ? 

2) Want foll man verlegen? Hierbei fheint es auf das Elima 
anzufommen. Im Süden, wo die Rebe nad} kurzer Ruhe wieder thätig 
wird, ift es nicht unzweckmäßig, vor Winter einzulegen, und in meh: 
seren Franz Departements gefihieht das Einſenken wirklich in biefer 
Jahreszeit. Im Norden aber bei längerer Muhezeit und größerer Feuch⸗ 
tigkeit im Boden ſcheint daſſelbe nur im Frühlinge gerathen zu fern, 
weil fich alsdann die Erde nicht mehr fo flark feftfegt und loder genug 
bleibt. Hoͤchſtens an geſchützten Stellen mit leichtem Boden wird das 
Einlegen vor Winter einen guten Erfolg haben, ſonſt werden die Re⸗ 
ben zu lange von einer feuchten, dichten Erde umfihlofien, verfirumpfen 
und verfaulen, wie dies auch Bei ven vor Winter gefegten Würzlingen 
manchmal ver Fall if. Bei dem Verlegen vor Winter, wenn bie ober⸗ 
flen Augen nicht etwa durch Laub oder Dünger gefhügt werden, iſt man 
übervied nie ficher, daß folche erfrieren. 

Einige Weinbauern, und deren Zahl ift nicht gering, warten mit 
dem Vergruben, bis die Blaͤtter fich zeigen, und legen dann erft 
ein, In Ungarn Heißt dies das Blattgruben. Dies Berfahren ift in 
ſchwerem Boden fachdienlich, weil fich derſelbe nachher nicht fo feſt auf⸗ 
legen kann, fonft läßt fich kein befonnerer Grund dafür anführen. 

So wie einzelne Stöcke, eben fo gut laſſen fich ganze Htebfelver 
verfüngen. Diefe Methode if mehr oder weniger mit einer periopifchen 
Grueuerung und dabei mit einer Umdüngung bed ganzen Rebfeldes verz 
kunden und koͤmmt vorzüglich in Frankreich, namentlich im Departement 
der Marne und ver Dosine vor. Bon da aus fcheint fie ſich vielleicht nuch bi 
an den VBodenſee verbreitet zu haben. Man kann zweierlei Arten davon 
anterfcheiven, nämlich indem vie Verjüngungsgruben durch das ganze 
Rebfelv Hin gemacht werben, ober indem. mit dem Einfenten an einem 
Ende angefangen und bis an das andere Ende fortgefahren wird. Weber die 

u Dabo, Weinbau. X. 8 
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gZweckmãßigkeit belder Methoden find die Meinungen gethellt. Manche 
wollen darin eine fortlaufende Verjüngung ohne die mit dem Rotten 
und Ginpflangen von Würzlingen verbundene Einbuße an Ertrig 
fehen, Andere beftreiten dies, indem ein jährlicher Ausfall an tragbaren 
Neben am Ende jenem totafen von einigen Jahren gleichtomme, und 
wenn vielleicht auch etwas mehr bei der Einſenkung deßwegen heraus- 
Tonıme, weil die Stöcke ſchneller wieder tragen, fo möchten bie großen 
Koften dabei dieſen Vortheil dennoch wieder aufheben. Kleine Verſuche, 
welche ich ſelbſt anftellte, feinen dieſe legte Meinung zu beftätigem, 
und bei einem Boben, auf welchen vie eingerotteten Würzlinge nad) 
2 — 3 Jahren wieder einen Ertrag geben, feheint das Motten ſchon 
deßhalb geräthener, weil man dabei die Erde beffer auflodern kann und 
Leine unbearbeiteien Bänke jigen bleiben. In Bodenarten jeboh, in 
welchen neue Pflanzungen nur ſchwer auffommen, ferner in folchen, iu 
welchen wegen Fehlern im Untergrund bie Rebwurzeln nicht tief ein- 
dringen können und Schnell verderben, feheint dieſes Einfenken nicht öhne 
Bortheil zu ſeyn. Aber vafjelbe darf alsdann nicht nur einmal für 
eine längere Zeit geſchehen, fondern muß, wie es auch ‘ver Gebrauch in 
den obgenannten Departements- mit. jih bringt, periodiſch wiederholt 
werben, indem die” geringere Eultur des Bodens und. Die aufängllch 
größere Fruchtbarkeit die Stocke ſchnell veralten laͤßt, und deren Ver⸗ 
juͤngung nothwendig macht. Wenigſtens haben hier angeſtellte Ver⸗ 
ſuche dies gezeigt, und die ſo eingelegten Rebfelder mußten, da man ſie 
nicht weiter verſenkte am Ende ausgehauen werden. 

Ein anderer Grund, warum die periodiſche Verlegung in manchen 
Gegenden vortheilhaft ſeyn kann, liegt in. der. Maägerkrit und Uufrucht⸗ 
Warkeit des Bodens. Hier vergeht ‘die Triebkraft ver Rebſtoöͤcke zu ſchtiell, 
ohne Weiteteinlegen müſſen ganze Felder in kurzen Zwiſchenräumen nie: 
der gerottet werden, wobei das Zurückgehen ihres Ertraͤgs während ver 
‚Zeit, in welcher fie noch nicht zum Aushauen reif find, ebenfalls: in 
Anſchlag gebracht werben muß, nnd man würde vielleicht nicht viel we— 
niger Zeit zur gänzlichen Herſtellung eines Rebfeldes verwenden muͤſſen, 
alg jene betrüge, während welcher es im Ertrag flünde Solche Ude: 
‚hen können die Koften des Nieverlegend bezahlt machen. Dutch dus 
Einlegen ver iungen Neben wird veren Wurzelbildung und Vegetation 
überhaupt befördert, ver Ertrag iſt bedeutend, weil er ſich aber nad 
einigen Jahren ſchon mindert, fo muß durch Wiedereinlegen biefe erhöhte 
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Begetation beitändig fort unterhalten werben. Hier feheint biefe Methode 
ganz an ihrer Stelle, und der magere Boden des Mamedepartementz 
beftätigt die Nothwendigkeit des bortigen DVerlegfuftemd. , Uebrigens kön⸗ 
nen auch andere Fehler des Bodens, 3. B. Feuchtigkeit im Untergrund 
bewirken, daß bie unteren Wurzeln bald zu Grunde gehen. Auch hier 
Tann das periarifche Verlegen von Vortheil feyn, weil man für die feh⸗ 
lenden Fußwurzeln mehr oberflächfiche zu exlangen trachten muß, | 
Bei diefer Einlegmethode entfteht noch die Frage, ob wohl alle 
Traubenarten hierzu geeignet ſeyen oder nicht. Wahrfcheinlich find jene 
dazu beſonders tauglih, welche überhaupt länger austreiben, wie bie 
Slävnerarten, Gutedel, Elbling u. vergl. Ob zwergartige Sorten, wie 
Niedlinge, fich Hierzu eignen, müfjen die Verfuche im Großen lehren. 
Die mit Rieslingen bier gemachten Einlegner gebeihen wohl in den er» 
fien Jahren, die Wurzeln flerben aber fehr bald ab, und wenn nicht 
vielleicht ein weiteres Verlegen nachhilft, fo gehen die Stöcke ſchnell 
wieder zurüd. Uebrigens fieht man bei der Erziehungsart in ver Cham: 
pagne, daß bei verfelben, verbunden mit dem Nieverlegen ; alle ange 
treibenden Sorten eine nievere Pfählung und einen ganz Furzen Schnitt 
vertragen und Dabei Früchte bringen. So wie daher der Stod- und 
Laudenbacher Schnitt das Mittel gibt, die zwergartigen Mebforten auf 
dem Boden zu erhalten, fo Hat man wieder Durch die Derlegmethobe, 
verbunden mit ber frühen Einfürzung, vie Gelegenheit, eine ganz nievere 
Erziehungsart auch bei ven auslaufenden Mebforten mit Nugen anzuwenden. 
Da ich ſelbſt Feine größere ‚Erfahrung über dieſe Art von Einfen- 
tung im Grofen befige, fo will ich die beiden Hauptmethoden verfelben, 
und zwar die in der Champagne gebräuchliche nach Bronner, die am 
Bodenſee nach v. Gof, der Vollſtändigkeit wegen bier einfchalten, und 
etwaige Modifikationen, fo viel mir davon bekannt, fpäter angeben. 
In ven zur Champagne gehörenden weinbauenven Departements 
werden die Nebentriebe nicht höher ald 2 Fuß lang gelafien, und folche 
furz vor der Blüthe 618 auf dieſe Höhe eingekürzt *). Wegen viefem 
Zurzen Abbrechen ber Neben hat man im Frühling, bei dem Verlegen, 
auch Fein laͤngeres Holz, weßhalb die Stöde ziemlich nahe auf einanber 
fommen und nicht tief in ven Boden eingelegt werben Fönnen, was bei 


*%) Hier findet alfo auch feit undenflichen Zeiten vie von Fr. Keonharbt in Aus . 
regung gebrachte frühzeitige Einkürzung flatt, wobei ebenfalls feine Aber 
zähne ausgebrochen werben. 
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dem mageren Kreideuntergrund wehrſheiniq auch noch fonflige Bow 
theile darbieten möchte. 

Um aber ein auf Verlegen aingerichteics Rebfeld zu erhalten, muß 
daſſelbe fhon bei dem Sehen der Neben etwas anders behandelt werben” 
Die Neben werben nämlich 2 Fuß von einanber in Gruben oder forts 
Saufende Gräben gelegt, welche quer über das Grundſtück laufen, und 
gegen Berg eine ſchiefe Flaͤche Haben, auf welche etwas Sand geftrent 
wird. inige legen die Neben gerade, andere oben fächerförmig aus: 
einander, um fpäter bei dem Verlegen eine Erleichterung zu haben. 

Die Gräben oder einzelne Gruben laufen auf 3 Fuß Gaffenwelte 
außeingnder. Im zweiten und dritten Jahre, je nachdem man Blinds 
oder Wurzelceben gelegt hatte, und ihre Vegetation vorgefchritten ifl, 
‚ werden, als Borbereitung zum Lünftigen Derlegen, an den GStöden 
alle Triebe bis auf ven flärkfien, weggefchnitten, dem man 2 Augen 
läßt, um 2 gleiche Triebe in viefem Jahr zu bilden, die an Pfähle 
angeheftet werden. Im folgenden Jahre werben dieſe Triebe fchon tn dem Ba= 
den getheilt, fo Daß fie in den Linien bis zu 1 Fuß Weite beifammen flehen. 

Sm vierten Yrüßjahre wird das ganze Weinfeld umgelegt, Tein 
Stock bleibt auf feinem erſten Platze, die: auf der erſten Selle ſtehenden 
kommen auf die zweite und fo fort. 

Im folgenden fünften Frühling, nachdem felther der Schnitt auf 
2 Augen immer fortgefegt warb, legt man bie Reben noch einmal im 
Boden auseinander, aber nicht in fo weiter Gntfernung, als das erfle 
Mal, ſondern man teilt fie fo aus, daß alle 124 Fuß ein Stod zu 
fieben Eömmt, wobei jedoch durchaus keine Linie mehr berückſichtigt wird. 
Jegt erfti werden die Neben auf 3 Augen geſchnitten und jedem Stock 
ein Pfahl beigeftellt, weil das Gewicht der Triebe die eingelegte Rebe 
umziehen würbe. Diefe werden alsdann mit Stroh angeheftet. 

Nah 2 Jahren werden Die Neben auf 3 Augen gefchnitten. Im 
achten (ober dem dritten nach dem zweiten Umlegen) wird ein weitere® 
Verlegen ſchon deßhalb nöthig, weil fih vie Schenkel zu Hoch in bie 
Höhe gezogen haben, fpäter wird Keine Zeit beobachtet, ſondern man 
legt alle Neben ein, vie gu hoch werben wollen. . Ein Schneiden auf 
- Bapfen, um durch Dad Anſchneiden ver unteren Neben den Stod nieder 
zu halten, wird gar nicht angewandt. 

Die Arbeit des Berlegend geht übrigend leicht. Der Stock wird 
auf 1 per 2 Reben ausgefdmitien, mit einem Haken auf bie Seite 
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gegen die Erbe gedrückt, und von Ihm 543 zur Stelle, wohn man Ihn 
haben will, mit einer faft horizontal liegenden Hade ein etwa % Buß 
tiefer Graben gezogen. Iſt ver Stock untergraben, fo wird er in die Grube. 
gevrüct, zum Behuf eines fpäteren, weiteren Veckegens am Ende vers 
felben fchief heransgelegt, in die Grube etwas Compoſterde gethan und 
dieſelbe wieder ganz ausgefüllt*). 

Nach Lenoir ſucht man im Departement der Goldküſte immer nad | 
einer Richtung Hin zu verlegen, damit fich die früher nievergelegten 
Mebäfte nicht mit den neuen vermengen. 

In Burgund feheint das nämliche Verfahren des Verlegens wie In 
Champagne zu beftehen. Nur wird daffelbe dort in ver Art periodiſch, 
daß jährlich ein gewiffer Theil des Rebſtücks verlegt werden muß, ſo 
daß dies in 10—20 Jahren immer erneuert daſteht. Da mo das Ver: 
legen nad) einer Richtung flatt findet, werben von geit zu Zeit an den 
Anfang Würzlinge eingepflanzt, um immer verlegbare Stöde zu erhalten. 

Am Bodenjee hat man ebenfalld eine pertodifche Verjüngung durch 
Berlegen, fie erfiheint aber ganz anders, vielle@ht modificirt durch die 
Seuchtigfeit,ve8 Bobend. Es werden bort nämlich in einem Rebfeld je 
zwifchen 6 — 10 alten zum Berjüngen beſtimmten Stöden Gruben von 
4° Fuß Tiefe J 2’ Fuß Breite und 5 Fuß Länge gemacht, und in 
diefe die außerhalb verfelben flehenden Neben, nachdem folche zuvor ges 
hörig zugefehnitten worben, oft ohne alle Ruͤckſicht auf Beſchaffenheit, in 
der Art verfentt, daß 3—5 Neben aus der Reihe reits, und eben fo 
viel aus ver linken in die Grube gezogen, und auf dem Grunde dere 
felben fo lange hin und her gelegt werben, bis das Holz, welches vor: 
her außer dem Boden war, nun an bie Seite der Grube zu flehen 
kommt, worauf die mit bemfelben eingeflochtenen Wurzeln mit etwas 
Erde bedeckt, und der an der Seitenwand hervorragende Theil der Neben 
an kurze Pfählchen angebunden wird, 

Im Spätjahr düngt man jede Grube mit 2 Butten vol Kuhmift 
md deckt ſolchen mit etwas Erde. - Die vollfländige Ausfüllung der 
Grube erfolgt aber erft mit den nächften Frühling bei der erften Hadarbeit. 

Schon im erften Jahre zeigen fich theilmeife, im zweiten vollſtändig trag⸗ 
bare Rebentriebe. Die Schößlinge werben alsdann auf 2 Augen angefchnitten. 

Im dritten Sabre erhalten fie einen Bogen von 5—6 Augen nebſt 





%) Dos Nähere in Bronner’s Weinbau in Fraukreich. Heft 1. 
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einem Zapfen, im vierten Jahre wird alddann vie dort gewöhnliche 
Erziehungsart mit großen Bogen angewandt *). 

Das Verlegen einzelner Ruthen tft im Ganzen weniger im Ge‘ 
brauche, als die Anfenkung ganzer Mebflöde. Daſſelbe gefchieht auf 
die Art, daß man einen ziemlich tief am Boden entjprofienen Schößling, 
wenn er lang genug ift, in Geftalt eines Iateinifhen U in bie Erbe 
einbiegt und das vordere Ende mit einigen Augen aus ver Erbe heraus: 
fehen läßt. Die Augen zwiſchen dem Stod und der Erbe werben ges 
blendet ober hinmweggefihnitten, damit fie nicht austreiben, die Spige 
wird auf 13 Augen eingefürzt. So eingebogen treibt vie Rebe ſtarke 
Wurzel und trägt noch in dem Sahre ihres Ginlegend. Das Jahr 
darauf oder auch erft in 2, nach, anderen erit. in 4 Jahren ‚ wird das 
Holz gegen den alten Stock durchgeſchnitten und ver neue muß ſich als- 
dann von feiner eigenen Wurzel ernähren. 

Wenn man folde Neben zum Behuf ver Erzeugung von Wurzel 
fechfern eingelegt, fo nimmt man fie gleich im erſten Jahre von ben 
Stöcken weg, um f® an Ort und Stelle zu pflanzen. Diefe tragen 
fhnellex als eigentliche Würzlinge, dauern aber auch nicht fo lang, und 
um einen immer gleich flarfen Trieb zu erhalten,. müßte bei viefen viel= 
leicht weiter verlegt, alfo ein periopifches Einſenkungsſyſtem eingeführt 
werden. Ich felbft habe ein auf viefe Art erneuertes Rebfeld im Ans 
fange fehr üppig, nah 4 bis 5 Jahren immer mehr abnehmen fehen, 
fo daß «8 fpäter gang herausgeworfen und mit Wurzelreben erneuert 
‚werben mußte. Angeblich waren die jungen Stöde zu früh von ven 
Wurzelftöcken getrennt worden **), 

Das Einfenken einzelner Reben dient daher mehr zum Ausfüllen 
von Lücken im Falle man keine totale Einlegung des Stockes machen 
will. Dann läßt es ſich ferner zur Erziehung von Fechſer gebrauchen, 
man wendet daſſelbe aber auch in manchen Weingegenden, z. B. in Un⸗ 
garn, in dem Badiſchen Oberlande u. f. w. noch an, den jährigen Er⸗ 


*) v. Gof (Weinbau am Bodenfee). 

+) Es iR nicht atzufehen, was diefe Methode beim, Einienfen ganzer Wein- 
berge für einen Bortheil bietet. Denn fpäter müflen die alten Stöde, 
aacdem die Reben abgetrennt wurden, herausgehauen werben. Da biefe 
Operation die jungen Einlegner wieder verlegen Tann, Koſten macht und 
fi durch den Gewinn des alten Rebholzes nicht lohnt, fo werben bie 
Stöde doch zweckmaͤßiger ganz eingeſenkt. 
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trag gu vermehren. Zu biefem Ende werden die untenſtehenden Neben, 
wie vorgefihrießen, in bie Zwiſchenraͤume zwiſchen die Reihen eingelegt‘ 


und die Spigen auf 2 — 3 Augen gefhnitten, dabei aber die hinteren 


Augen nicht geblendet. Diefe Einleger bringen mehrere Trauben, melde, 
da le am Boden hängen, auch frühzeitig reifen. Nach der Ernte wer- 
ben biefe Senfer entweder zum Behuf ber Sammlung von Fechfern, ober 
zu Teinem weiteren Bebrauche weggeſchnitten. Diefe Operation läßt ji 
jedoch nur bei fehr ſtarktreibenden Stöden, und dann auch ficht alle 
Jahre machen, weil dieſelben algvann ſchnell zurückgehen würden. Sie 
wäre vielleicht Dort mehr an ihrer Stelle, wo ſich Lücken finden, Die 
man fo der Reife nach von nebenſtehenden Stöcden ausfüllen Tanıt, 

Eine fehr zweckmäßige Art, derartige Senker an’ andere entferntere 
Drie zu Bringen, ohne daß file in ihrem Wachsthume geftört werden, 
findet fih Im Rbeingau. Es wird naͤmlich ein Miſtkorb mit Erde ger 
füllt, und hierhinein der Senker eingezogen, welcher darin um fo lieber 
murzelt, je beifer die Etde iſt, welche man eingefüllt hatte. Im Späts 
jahr wenn ver Trieb aufhört, wird er’ born dem Mutterſtock getrennt, in den 
Korb an Ort und Stelle getragen und! vafelbft mit ihm eingegraben. 
Man Hat dabei den Vortheil, daß man ven Korb tief genug eingraber 
und den Ginfenfer mit feinen Wurzeln fo tief als die sewäpnlicen 
Wurzelreben, eirifegen kann. 

Die Hauptbedingung des Gelingens alles Einlegens und Einfenkens 
iſt, daß die eingelegte Rebe auch Wurzel ziehe. Dies iſt jedoch nicht in 
allen Böden gleich der Fall, man muß ſolche daher in dieſer Eigenſchaſt 
kennen, ehe man eine größere, auf Einlegen berechnete Unternehmung 
macht, ſonſt dürfte man in ſehr bedeutenden Schaden getatben: - Nach 
der Bodenart ſcheint ed übrigens, daß, je bindender ſolche iſt, auch die 
Wurzelbildung fehwerer -von flatten gehe. Am ficherften kann man fi 
darauf in kieſigten Pläben, verwittertem Granit u, tergl, lockeren Boe 
denatten verlaffen. Hier werben auch die Wurzeln ſelbſt dauerhafter 
bleiben, während fie in bindender Erde nach Jahresfrift wieder abſter⸗ 
Gen. Faſt jener Arbeiter kennt in feiner Gemarkung die Gegenden, in 
weichen mit Nugen eingelegt werben kann ober nicht | 

Das Einlegen der einzelnen Reben kann man fehr verbeſſern, wenn 
man biefelben nicht zu nahe am Mutterſtock einbiegt und fie im nächſten 
Frühlinge mit ihren ſchon gebildeten Wurzeln, jedoch noch ohne Tren⸗ 


nung vom Mutterfiod, tiefer legt. Das Abſchneiden geſchieht dann erſt 


DR Por 4 


130 


im 2ten bi8 Aten Jahre, und uam erhält einen Stock, der nicht auf 
der Oberfläche des Bodens hängt, befonders wenn man wegen Binvung 
deſſelben, beim Einlegen nicht zu tief gehen darf, um eine gehörige Wura 
zelbilvung zu erlangen. 

Ob übrigens Rolten und Pilanzen mit Würzlingen ober — 
vorzuziehen ſey, müſſen Localitätsverhältniſſe entſcheiden. Gewiß iſt es 
aber, daß in ſchon aufgekommenen älteren Weinbergen das Binlegen 
nem Girbflanzen bei weitem vorzugiehen ift, da bier Würzlinge felteg 
mehr ein freudiged Wachsthum erreichen Für dieſen Fall wird daſſelbe 
noch häufig viel zu ſehr vernachlaſſigt, ® und man follte viel aufmerkſa⸗ 
mer ſeyn, durch dieſes leichte und wenig Eoftfpielige Mittel alle geringen 
und nicht tragenden Stoͤcke auszumerzen. Leider find die Arbeiter in 
Gegenden, wo das Ginlegen nicht als ein Hauptgegenſtand ver Eultur 
"getrieben wird, nie genug aufmerkfam darauf. Wenigſtens habe ich 
dieſe Erfahrung gemacht, und trog aller Mühe iſt es mir noch nicht 
gelungen , biefen Gegenfland in eine gehörig eracte und genaue Behand⸗ 
Iung zu bringen. Der Weinbergsbeſitzer darf ſich dabei faft nie entfer- 
nen, muß felbft jeden Stock unterfuchen und über vefien Tauglichkeit . 
entfcheiven, wozu freilich nicht ein jeder vie nöthige Zeit beſitzt. 

Das Derlegen ift eine der wichtigften Gegenflände int Weinbau und 
verbient, daß ihm eine immer größere Aufmerkfamfeit gefchenft werbe. 
Es dürften fich dabei vielleicht noch manche Mopdififationen und Ver⸗ 
befferungen anbringen laffen, welche aber ein jeder intelligente Rebmann 
nach feiner Kocalität felbft auffinden wird. 

Der Vollftändigkeit wegen jey bier einer periobifchen Erneuerung 
ber Weinberge gedacht, welche in Reutlingen und Pfullingen flatt findet, 

und die Bronner in feinem Würtembergifchen Weinbau näher befchreibt. 
Mad vemjelben werden alle 3 Jahre gewiffe Parzellen des Weinberge 
durch Austragen ‚ver Erde vertieft, mit Wurzelreben frifch befegt und fo 
fortgefahren, bis nach 40 — 50 Jahren das ganze Rebſtück erneuert iſt. 
Es iſt vieleicht dieſe Methode aus der pgriopif—hen Erneuerung durch 
Einlegen entftanben, wobei man aus irgend einer Localurfahe Würze 
Yinge flatt @inlegner in Gebrauch nahm. Die Sade felöft if üb.ıgens 
nichts weniger ald nachahmungswerth und Bronner tabelt fie, wie es 
fheint, fehr mit Recht, fo daß es nicht nöthig iſt, näher darauf eins 
zugeben, und die Motig davon hier genügen mag. 


— — i - . 





1 Ueber den Nebf nit und bie Srgiegungsarten 
der Weinſtaude. 


Sarıy der Schnitt als die Erziehungdart der Rebe gehören zu den | 
für den Weinbau allerwichtigften, und. ſowohl auf Qualität als Quan⸗ 
tät des Produktes am meiſten einwirkenden Gegenſtänden. Die Aus⸗ 
wahl unter den vielerlei bekannten Methoden bedingt vorzüglich das 
Gelingen einer Rebanlage, ſo wie die Erhaltung ihrer Fruqhtharkeit 
und die Qualitaͤt des erzeugt werdenden Weines. 

Obſchon der Rebſchnitt mit der Erziefungsart hinig verbunden 
iſt, fo-ifk dieſe Verbindung doch nie fo enge, daß die Art des einen 
jene der andern ausſchließlich bedinge. Bei einer und derſelben Erzle⸗ 
hungsart koͤnnen mehrere Schnittmethoden ſtattfinden ‚ ein und derfelbe 
Schnitt kann aber auch wieder verſchiedene Erziehungsarten ertragen. 

"Dieb Ineinanvergreifen: beiver Gegenſtände macht deren Darſtellung 
ſehr fchwierig. - Man ift im Zweifel, mit welchem man zuerft beginnen 


SS, und vaher rührt e&, daß Manche den Schnitt, Anvere aber wies 


ver die Erziehungsart voranflellen. 

- SH Habe vorgezogen, zuerſt über vie Sqhnithmethoven zu ſprechen, 
wei „wenn dieſe fehlerhaft iind, die beſte Erziehungsart zum guten 
‚Beftand eines Rebſtückes nicht hinrricht. Bei beiden zeigt ſich aber vie 
Schmiegſamkeit ver Rebe In alle möglichen Formen und Größen. Ste 
Kam als Pflanze won wenigen Fuß Höhe; aber auch ald Baum er- 
Meinen „: je nachdem fle in Rückſicht ves Bodens nach verfchievener 
Weite gepflegt: wird. In jeder, nach ven übrigen Verhältniffen modi⸗ 
Aktien: Form ift fie fruchtbatr, und lohnt den Fleiß des Rebmannes, 
wenn ſie dieſer nur with in nt ur hren Standort unzwea⸗ 
maßigbehandelt. 6. 

v. Babo, Weinbau. II. 9 
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Was ven Unterfihleb in den‘ Zmeden bed Rebſchnittes und ver 
Erziehungsart betrifft, fo ſcheint der erfle, wenn er richtig‘ ausgeführt 
wir, mehr auf die Erhaltung des Stockes, und zwar in der Art ein- 
zuwirfen, baß viefer vor dem Uebertragen und der daraus entſtehenden 
frühen Entkräftung gefehügt wird, fo wie er auch auf die Kräftigung 
und Veredlung ber Trauben felbft: wirkt, inbem Durch das Cinkürzen 
der Zweige eine Art von Saftüberfluß if dem ſtehen gebliebenen Holze 
erzeugt wird, der die Gefäße in demſelben auftreibt, und durch dieſe 
Erweiterung die befiere Ausbilbung und Berdlung der Frucht ſelbſt 
zu befördern ſcheint. 

Der Zweck einer guten Gestefungsart m mehr hahii gerichtet, 
ven Stock aufrecht zu erhalten, vie Rebzweige vor dem unregelmäßigen 
Durcheinanderwachſen zu ſchutzen, dabei den Früchten eine paſſende 
Stelle zu geben, ihnen hierdurch eine vollendete Zeitigung; zu verſchaf⸗ 
fen, und vor allem ven Boden des Weinfeldes ſowohl den Wirkungen 
ber Sonne ald ver Luft audzufegen, damit ſich die Vegetation des 
Stockes nach Elima: und Lage fo ſchnell als möglich entwickfle. 
Beide Zwecke müſſen darin correſpondiren, daß fie in Faͤllen einer 


ſtarken Vegetation dem Rebſtock ſowohl längere Triebe, als auch eine | 


vermehrte Gelegenheit, ſolche anzußeften, gewähren müffen, während 
bei ſchwächerer Vegetation fowohl Schnitt als Bralcehungsart immer 
mehr. zufammenfchwinven, ‚fo "daB am Ende fogar alle Unterflügung 
überflüffig wird, weil ſich die Stöckchen ſelbſt zu tragen im :Stanve 
find. Ein langer Schnitt fordert eine vollfändigere Unberfügung, ein 
kurzer Tann ſolche ganz entbehren. 

Wie ſchon berührt, ſucht man durch bie Befhnehung. der Neb⸗ 
ein gewiſſes Uebergewicht in der Zuführung her: Nahrungeſtoffe durch 
die Wurzeln, im Gegenſatze zu jenen, welche die Pflanze and der Luft 
felb erhält, zu hewirken. Wenn man den Vegetationsgang und vie 
darauf gegründete Behandlung einer gefchnittenen Rebe: Im Laufe eines 
Sommers betrachtet, fo. ſieht man fogleih ,. wie biefelbe- im Fruͤhlinge 
Träftige Triebe macht, um theils ven aus der Erde in größerer Menge 
zugeführten Saft zu verwenven, theild aber auch Organe: zu. Bilnen, 
durch melde fie die aus ver. Luft noͤthigen Stoffe ſich aneignen ‚Tanz. 
Der Rebmann läßt aldvann entweder dieſe Triebe ſich ungeflört ent-- 
wideln, ober Fürzt fie. gleich wieder ein; im Ichten Falle treibt der 
Stock, wenn Das Gleichgewicht ver Wutzelwirkung mit ienex der Auf 


\ 
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nalertaliglen ven. Gifte ‚noch. mich Gergefrflt iR, Die fogenemnten 
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Geizen (Aſterzaͤhne), vie jedoch der Winzer, wenn er gleich.im > 
Ing vie Triebe eingekirzt hat, nun. nicht mehr wegnehmen darf. 
vegetirt ber Siock bis gegen ven September... Durch die immer. new * 


bildet werdenhen Blätter (die vurch den, vermittelſt des Fruühlingoſchnit⸗ 
tes bewirkten Saftüberſchuß ſich ebenfalls ſtaͤrker und vollkommener 
ausbilden, daher auch ihre Functionen ſchneller und vollſtändiger ver⸗ 


ſehen -Lönnen) ; iſt die Communication mit der Luft bald wieder her⸗ 
geſtellt. Dies geht feinen ‚geregelten. Gang, und die Pflanze hat ſich 
in Rückſicht ihrer Ernaͤhrungswege wiever ind Gleichgewicht geſetzt. 


Michts ſarht der: vollſtaͤndigen Ausbildung und Vermehrung aller ihrer 


Beſtandtheil⸗ alfo auch ver Wurzeln, im Wege, am Enbe Des: Som⸗ 
mers if. die Wegtiation vollendet, und. ver Stock hat alle jenen Zweige, 
weiche ihm durch den Schnitt genommen. waren ,; wieder. erſetzt. Da in 
biefer Dahredjeht Der. Saft zurücktritt, fo iſt kein Grund mehr vorhan⸗ 
den, ‚alle: grüne. Taiebe ſtehen zu laſſen, vaher.:tritt jetzt die Sorge 
‚für die Trauben ein, und. was von Laub und; Trieben bei, dernZeiti⸗ 


gung, der Fricchte hinderlich iſt, kann weggenommen werden, ‚one ber . 


Ausbiſenug des Stockes für. das künftige Jahr mehr zu ſchaden/ 
7 Iſt durcha die Witterung oder buch ſchlechte unzwecknüßige Be⸗ 
handlung keine ‚Störung eingetreten, fo hat ſich für das nächſte Jahr 


.das Schneidholz gebildet. In den daran befindlichen Augen liegt: wie 


Lanftige Ftuchtbarkeit, jedoch nicht wie bei den Obſtarten, bei welchen 
eigene Fruchtaugen exiſtiren, die niemals -Ziveige zu treiben im Stande 


ſind, fondern die Fruchtbarkeit der künftigen Rebzweige hängt von der 
Art ab, wie Bd die in dem Auge: befinnlichen efüße vervollkommmnet 


haben, um einen Zweig zu bilden, ver zum Fruchtbringen ſtark ge⸗ 
ang ;! aber, auch nicht zu. heftig. treibend werde, weil in dieſem Falle 
die Blattbildung vorherrſcht ‚ber Traubenanfag. ausaruict uud im. folche 
übergeht | 


den: "Tömmenden Sthnitt vorbereitet, durch dieſen wird uber dad am 
. Ehe des ˖ Sommers errungene Gleichgewicht zwiſchen dem Saftzuflnffe 
. auß den Wurzeln und dei gebildeten Zweigen wieder aufgehoben, und 
der Prackß einer vollſtaͤndigeren Ausbildung aller Rebthelle uch bies 
ſes Uebergewicht beginnt aufs neue, 

Bean ungeſchnittene wilde Beben und deren Wegetärloubuechaitn, 


...: Due ie vorhergeenbe Sommervegetation iſt bie gebe für 


| :194 


‘fd: ertinnen wir ‚darin bie Michtigkeit vdeßs Befagten. In dem erſten 
Saſtandrang nicht eingeengt und gehemmt, hal ſich das Gleichgewicht 
zwiſchen der Boden- und Lufternährung, ſo wie zwiſchen der Boden⸗ 

| ernahrung und der dazu paſſenden Anzahl ver Male nicht aufgrheben, 
die Gefäße werven nicht ausgedehnt, der Reiz, neue Triebe zu bilden, 
fehlt, naher find dieſe Hier felten kraͤftig und ſtark, ſo wie Blätter und 
Trauben auch klein und unanſehnlich bleiben. Erleiden dieſe Stoͤce 
an ver Wurzel irgend eine Beſchädigung, ſo daß: von hier Aus die 
»Grnaͤhrung ſparſamer fließen muß, fo geben m ſqaen zurſe, werden 
‚alt and verdorren. 

: Wenn ver gefchnittene Weinſtoc nach dem "Gänge we Gegetasten 
eſich in Rückſicht feiner Wurzelernährung und ver Anzahlunv Binge 
‚feines gebifneten Holzes. jedes Jahr von neuem: in ein: gewiſſes Gleich⸗ 
gericht zu fegen ſucht, ſo hat man bei dem Schnitte den Zweck, diefes 
Gleichgewicht alle. Frühlinge aufzuheben, und geravei durch vaeſe Immer 
"wieber. geflört werdende Ausgleichung wird die flärkere, auf; die Ver⸗ 

eblung der Frucht wirkende Vegetation hervorgebracht, welche wir an 
den geſchnititenen gegen bie ungefchnittenen Rebſtöcke bemerken ‚n:chne 
daß hierdutch :eim Rückgehen des Rebſtocks im Ganzen folgt; wett 

: die grüne Sommervegitätion das durch .:den. Schaitt i.heisirfte Miß⸗ 

verhaͤltniß allemal: wieder ausgleicht. Dad Worwaltensinär Wurzeler⸗ 

nährung: ſucht man: ſchan gleich bei den jungen Neben‘ hervotzeruſen. 

:. Daher werden dieſe bereits im erſten Jahre bis anf. das Koͤpfchen ze 

rückgeſchnitten. Man ſollte glauben, daß hierdurch "bie Ernahrung 

von ‚Seiten ver Luft gehemmit wuͤrde. Died iſt aber nicht der Fall, 
indem, fo lange Feine Blätter überhaupt vorhanden ſtad (wie. In enflen 

:grüäßling) , folcher nicht nothwendig ſcheint, ; fg wit aber Matter erſchei⸗ 
sen, dieſe auch durch. ‚eine: groͤßereLebensdthaͤtigkeit vie: etwa ſehleude 

Anzahl erſetzen. 

So heilſam aber für die Vegetation und die Fruchtbarkeit der 
‚Rebe ein gewiſſer Ueberfluß ber Bopenernäbeuäg: tft ;; fo darf derſelbe 

wieder nicht im Uebermaaße vorhanden feyn. Iſt dies der Fall: fo 
tritt der ganze Bildungsproceß aus feinen. ihm zuträglichen Schranken, 
die Ausdehnung der Gefäße feheint zu ſtark gu werben, und: alsdann 
nur noch auf die Blatt= und Stengelbilvung wirken zu konnen, es 
fegen ſich Feine Trauben mehr an, und was etwa fihon bayon vorkam: 
ven war, verwächft wieder und. bildet ſich in Ranken um. Meſe Gr- 
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ſcheinungen bemerkt man, wenn ſehr fette und flarktriebige Reben zu 
kurz angefchnitten werben; ober wenn durch irgend beſondere Witten. 
vungöverhältniffe der Trieb ver Meben beſonders ſtark angeregt wird, 
in welchem Falle fi die Trauben, nad dem Ausdruck der Bauern, 
verwachien. 

Findet der umgekehrte Fall flatt, und iſt entweder gar kein ober 
nur ein geringer Saftüberfluß vorhanden, fo nähert ſich der Trieb 
mehr ver Natur der. wilden, ungefchnittenen Neben, die Blätter und 
die" Trauben bleiben: klein, und wenn bie Wurzel zu ſchwach iſt, um 
eine größere Maſſe Nahrungsſaft berbeisuführen, wenn vielleicht auch 
der Boden durch Magerkeit dazu beiträgt, fo werden vie Stöde zuerſt 
unfruchtbar, gehen aber am Ende ganz zu Grunde, 

Das Grhalten des Weinftodg In dem richtigen Stand feiner Safte 
fülle zum Verhältniß ver geeigneten. Länge des Schnitte iſt daher die 
"geößte Kunft eines erfahrenen Weinbauers. Hierdurch hat er nicht als 
lein die Fruchtbarkeit feiner Reben, fonvern auch deren Dauer, fogar 
die Dualität des Weines in feiner Gewalt. Bei dem Schnitte Bat er 
vorzüglich darauf zu achten, Daß er immer etwas weniger Holz an⸗ 
fneivet, als der Stod anfcheinend zu tragen vermoͤchte, aber auch 
nicht zu wenig, damit deſſen Triebkraft nicht zu ſehr gereizt werde. 

Er Hat fih bei dem Bemeſſen dieſer Verhältniffe vorzüglich darnach zu 
rihten, wie der Stock in feinen Wurzeln befchaffen ift, je geringer 
diefe find, um fo weniger darf angefihnitten werden. Man hat den 
Blauben, daß je nach der Nebforte der Schnitt lang oder kurz feyn 
mäfle Dies if durchaus falſch. Mur nach der Triebfähigkeit des 
Weinfeldes ſelbſt muß man ſich richten, und wenn. hier zwergartige 
Rebſorten, wie Rieslinge, durch beſondere Bodenverhältniffe fich als fehr 
Barktriehig verhalten, müfjen fie auch wie Sorten von dieſer Eizenfchaft 
geſchnitten werben. Wenn aber ſtarktreibende Reben auf magerem Bo⸗ 
den nur ſchwach wachſen, fo dürfen auch fie nicht Länger als andere 
jwergartige Neben gefchnitten werben. Es laäßt fh daher als Megel 
auffieflen,, daß vie Triebkraft des Boden! und der Düngerzuftand des⸗ 
felgen nen Maapflab für pie Art des Schnittes, nämlich ob er lang 
ober Eurz ſey, abgeben. muß ; nur auf Boden von gleicher Beſchaffenheit 
ie Müdächt auf die Rehſorte felbft zu nehmen, und unter viefen muß 
alsdann jene Sorte am längjten geſchnitten werben, welche vie triebigfte 
Rd he die durch die Kraft ihrer Wurzeln den Boden vie größte 
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- Menge Nahrungsftoff zu entziehen und zu em Wedstyum u verwen⸗ 
pen im Stande iſt. 
. Oft mäffen junge Weinberge von gwergforten in den erften Jah⸗ 
ren länger als in ben folgenden geſchnitten werben, weil fie fonft 
nichtd ertragen. Diefe bilden durchaus Beine Ausnahme, fonbern ges 
bören zu jenen, bei welchen beſondere Bodenverhaͤltniſſe einen ſtarkeren 
Trieb hervorrufen. 

Die Beantwortung ver Ftage, wo langer ober wo kurzer Su 
angewendet werben fol, Mt demnach. einfach, und in ver Theorle leicht zu 
beantworten. Zur Anwendung gehört aker jener Scharfblick in Beute 
theilung der Triebfraft, welcher nur jenen erfahrenen Winzern eigen 
iſt, die ihr Gefhäft Tange Zeit und zwar mit Beobachtungsgabe und 
Verſtand, nicht mechanifch, Hetrieben „haben. Wenn aber die Triebkraft 
des Bodens, und als Folge davon der flärfe ober fchmache Wuchs des 
Rebſtockes, als Norm angeführt wird, nad welcher der Rebmann ſich 
bei langem oder kurzem Schnitt richten foll, fo folgt Hieraus eine 
andere Negel, welche oft gar nicht beachtet wird, deren Nichtbefolgung 
‚aber bei manchem Weinberg fhon zum Verderben führte. «Man richte 
fi nämlich Hei langem ober Kurzem Schnitt nicht nach einer einmal 
angenommenen Methode, ſondern mehr nach dein Triebe, "pen ber 
Meinberg im vorigen Jahre zeigte So wie man gewöhnlich glaubt, . 
richtig zu handeln, wenn man den Schnitt nach ber Rebſorte lang 
oder kurz einrichtet, eben_fo fihnelvet man oft auch jedes Jahr auf die 
‚nämliche Art, der Weinftod mag ſtark getrieben haben sver nicht. 
Dies Verfahren ift falfch; denn wenn der Stock im vorigen Sommer 
nur ſchwaches Holz machte, fo iſt leicht einzufehen, daß er auch an 
feinen Wurzeln nur wenig zugenommen habe, daß ſogar mande zu 
Grunde gegangen feyn mögen. Iſt dies der Fall, fo kann mit einem 
zu langen Schnitte nur ver gänzliche Ruin folder Stöde herbeigeführt 
werben, da die Wurzeln‘ zur Ernährung nicht hinreichen. War ber 
Trieb aber fehr ſtark, fo kann das umgekehrte Verhältniß eintreten, 

‘und man durch zu furzen Schnitt fih um bie weiter vorwärts liegen⸗ 
den fruchtbaren Augen bringen. Aus diefem Grunde empfehlen manche 
Schriftfteller mitt Recht, nach nafien Sommern, in welchen ber Trieb, 
flärker als in heißen, trodnen Jahrgängen ift, mehr Bogreben anza⸗ 
ſchneiden, um die fruchtbaren Augen zu erhalten. 

gs ift übrigens bekannt, daß eine lungere Senitmejene mebr 


1% 


Trauben veranlaffe, die fonft in ven abgefchnittenen Augen fchlafen. 
Dies gilt aber, wenn der Trieblraft der Stöde nicht durch befonvers 
ſtarke Düngung nachgeholfen wir, nur für wenige Jahre, indem hier: 
durch die Stöcke über Gebühr angefirengt werben, fich nach dem Aus⸗ 
druck der Winzer tobttragen, und, einmal zurückgekommen, fehr ſchwer 
in. den alten Stand zurüdzubringen find. Bel dem Schnitte muß man 


wicht allein die Fruchtbarleit eined einzigen Jahres, ſondern auch vie 


Dauer berfelben auf mehrere Jahre hinaus im Auge behalten. 

Ein geübter Rebmann kann übrigens durch die Länge bed Schnits 
129, verbunden mit der Berüdfichtigung der andern Verhaͤltniſſe, die 
Triebfraft feiner Neben nach Belieben reguliren. Hat der Weinberg 
(wie namentlich junge Anlagen) einen zu flarken Trieb, fo fihwächt er 
Mn durch langes Anfchneiven mehrere Jahre hindurch, bis er das 
sechte Verhaͤltniß erreicht hat. If umgekehrt ver Trieb zu ſchwach, fo 


ſucht er durch ˖ kurzes Zurücchneiden die Vegetation zu erweden, bis 


die gewünfchte Stärke des Triebes wieder erſchienen iſt. “Der rechte 
Grad der Triebkraft ſelbſt aber iſt derjenige, bei welchem die Reben 
reichlich Trauben anſetzen, ohne erfchöpft zu werben, dabei aber, nicht 
‚zu ſehr in die Blätter austreiben, noch ein Verwachſen ver einmal ans 
gefegten Scheine bemerken lafien. 

‚Da die Triebkraft und die Art des Rebſchnittes fo genau mit 
einander zufguimenkängen, fo iſt es natürlich, daß die Weinbergspän- 
gung als folche einen großen Einfluß auf die Länge des Schnittes Au- 
fern muß. Wir werden bei dem Gapitel über bie Düngung bierauf 
zuructtonanen. 

Befinden ſich die Reifiste nicht an, ihnen unnatürlichen, Stanb- 
ehe, z. B. auf au fettem oder zu magerem Boben, ift verfelbe ihrer 
Natur angemefien, und bemerkt man an ihnen weder beſonders fette, 
noch ſeht magere Triebe, fo find die Traubenforten, ihrer Triebkxaft 
nah, ſehr von einander zu unterfiheinen, fo wie auch ver Gig ver 


feuchtbeingenven Augen bei den meiften verichieven if. Die zwergar⸗ 


- 


tigen, klein⸗ und dünntriebigen Sorten haben ihre fruchtbaren Augen 


‚ganz nahe an dem zweijährigen Holze, aus welchen: fie herausgewach⸗ 
fen find, die der ſtarktriebigen Arten befinden fih weiter von dieſem 
* Solge entfernt. Wenn es bei dem Sthnitte vorzüglih auf Beurthei⸗ 
Iung der Triebkraft ankommt, fo darf der Winzer diefe Eigenthüm⸗ 
lichkteiten ver Sorten dennoch nie aus ven Augen ſetzen. Gr würbe 


. 
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ſonſt bei den zwergartigen Reben viel unnüges Holz ſtehen laſſen, bei 
austreibenden aber die fruchtbaren Augen leicht wegſchneiden. Bei au⸗ 
ßergewoͤhnlichem Stande können die Stocke jedoch dermaßen Ihre Natur 
verändern, daß auf ihre wahren Cigenfigaften faſt gar keine —— 
mehr zu nehmen iſt. 

Außer den abgehandelten urſachen, warum und wie man die Des 
ben ſchneiden fol, bezwedft man bei dem Schnitt auch noch Die Sie 
tigkeit ber Erziehungsart in Rückſicht ihrer Höhe und Form, Ohne 
das Zurüuͤckſchneiden des Rebſtocks in eine gewiffe conftante Form und 
Größe würbe er fich jedes Jahr in feinem Hauptflamme verändern und 
am Ende baumartig werben. Die Erhaltung auf einer gleichen Höfe 
bietet aber noch den weiteren Vortheil einer beſtaͤndigen Verjüngung 
des älteren Nebholzes in dem Abnehmen "und Nachziehen der Achte dar, 
auf welche ver Weinbauer fehr zu fehen hat, 

Um aber den Schnitt felbft zweckmäßig vorzunehmen, muß ver 
Winzer die verfchlevenen Theile des Weinſtocks genau unterfcheinen, das 
Verhalten ver einzelnen gegen bie übrigen darf ihm nicht unbekannt 
ſeyn, und er muß die Bigenfchaften aller in’ Bezug auf die Fruchtbars 
keit des ganzen Stodes kennen. Er wird daher befonderd unters 
ſcheiden: | 

1) Den’ Stamm, von ver Thellung der Hauptwurzeln an bis 
zur erſten Theilung der Hauptäſte. Dieſer Theil der Rebe geht zuerft 
in Holz über und verhärtet. Wenn er noch dient, den von den Wur⸗ 
zeln eingeſogenen Saft nach oben zu leiten, ſo iſt ſeine Thaͤtigkeit in 
Bildung neuer Triebe ſaſt ganz erloſchen, und nur im Falle einer be⸗ 
deutenden Einbuße höher ſtehender Triebe koͤnnen die noch vorhandenen 
Augen vie verhärtete Rinde durchdringen. Daher zeigen ſich an ihm 
nur ausnahmsweiſe neue Schoſſen, und dieſe ſitzen dann gewoͤhnlich ſo 
oberflaͤchlich, daß fle zur Erziehung etwaiger neuer Schenkel nicht 
taugen. (Eben fo jind fie gewöhnlich unfeuchtbar, 

Sind folde Schoſſe aber kraͤftig und feſtſtzend, fo koͤnnen fie oft 
zur Erneuerung des ganzen Rebſtockes gebraucht werden. Sie find 
alsdann forgfältig zu pflegen und auf ein ober zwei Augen zurüd- 
zuſchneiden, bamit fie fich erfräftigen, ‚wenn, man fie zur Erneuerung 
des Stocks oder einzelner Aeſte benutzen will, 

Um dieſe Austrieke zu erleichtern, foll man ben. Stamm durch 
Kalkanſtrich von ver duͤrren holzigen Rinde befreien. Die darunter 
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ſchlafenden Augen werben dann eher zur Vegetation angereizt. Auch 
fell man ven Austrieb der Augen, wenn man. ihn wünſcht, dadurqh 
befördern koͤnnen, daß man mit einem Mefier oder Meißel tiefere Dun 
einfihnitte in den Stamm mad. | 

2) Die Aeſte over Schenkel, Diefe find die Fortfegung de8 
Stammes in einzeln geteilte Individuen, und theilen, wenn fie nicht 


bedeutend jünger. als dieſer find, alle feine Gigenfchaften. Sie tragen 


den Saft von dem Stamme zu den jüngeren Zweigen, und find. beö- 
halb wichtig, weil: fie ald Mittel dienen, die verſchiedenen grünen Theile 
des Rebſtockes an jene Stellen zu bringen, an welche man. fie zu ha⸗ 
ben wuͤnſcht. Auch kann durch Nachziehen neuer Aefte nach und nad - 


‚die ganze Pilenze verfüngt werden, fo wid man hierdurch auch im 
Stande if, zu hoch ſtehende Pläge für. die grünen Triebe wieder. näher 


gegen ben Boden zu bringen. Daher find Eräftige, aus ben Aeſten 
kommende Triebe oft fehr zu beachten, Ä 
3) Die jüngeren Triebe und Zweige. Dieje laſſen ſich wieder 
eintheilen 
: 3) in folhe, welche von den im vorigen Jahre angeſchnittenen Schoſ⸗ 
fen des vorhergehenden Sommers, dem damals jährigen Holze, 
noch übrig find, alſo zweiläßriges Holz, und 
b) in jene, die im Sommer vorher gewachfen, erſt im Spätjahr und 
Winter ſich Holzarzig ausgebildet haben, und als Tragreben an⸗ 
geſchnitten werden, alſo einjähriges. oder eigentliches Lraghelz 
aus welchem 
o) im künftigen Sommer die grünen, fruchttragenden Lie herr 
vorkommen. 
Das zweijährige Sol, fo viel davon noch ſtehen geblieben, geht nach 
und nach, wenn es durch den Schnitt nicht gänzlich wegfiel, in die 
Natur der Schenkel (Aeſte) über, und veraltet in dem Maaße, als 
ein ungeſchickter Rebſchnitt dieſe Schenkel zu hoch werden läßt, ohne ſie 
durch Nachziehen von jüngeren Schoſſen wieder zu erſehen. Bel dem Schnitt 
iſt dieſes zweijährige Holz aber deshalb beſonders zu beachten, weil es im, 
Sabre des Schneivend die Baſis bildet, worauf, namentlih bei ſtark 
auslaufenden Sorten, ver vorjährige Trieb (das Tragholz) angefihnit- 
ten werben muß, wenn biefer fruchtbar werden foll, da Schoflen, 
welche aus dem Stamm. oder. alten Aeſten direct ausgehen, im erſten 
Zahre, der Regel nach, niemals Trauben bringen. 8 bildet daher 
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vas zweijährige Holz gewiſſermaßen die Vermittlung gwiſchen dem al: 
ten Barten des Stammes und dem weichen ver einjährigen Reben, und 
bedingt der -Iegten Fruchtbarkeit. Nur wenn ber- Trieb eines Stockes 
im Ganzen kraͤnklich und ſchwach iſt, entſtehen manchmal an den aus 
dem Stamme oder den Aeſten direct kommenden Schoſſen einzelne Xräubs 
Gen, und zwar auch dann eher an ben zwergartigen als an den aus⸗ 
laufenden Mebforten. Der Rebmann bat daher fein Augenmerk vahin 
zu richten, daß das anzuſchneidende einjährige Tragholz 
auf zweijäbrigem Holze, nicht auf älterem, aufſitze. 


Verſaäumt er dieſe Regel, fo iſt das Ertraͤgniß nur zufällig, 


Bei der Wahl des einjährigen Schneidholzes wirft ſich noch die 


Frage auf, ob man auf dem zweijährigen Holze pie vorderen ·oder 


hinteren Ruthen zum Anſchneiden nehmen ſolle? In der Fruchtbarkeit 
ſcheinen dieſe einander gleich, man hat alſo hier mehr auf die Form 
des Stockes ſelbſt zu ſehen, und um dieſe zu erhalten, und ven Reb⸗ 


ſtock nicht zu ſchnell in die Hoͤhe gehen zu laſſen, darf man die vor⸗ 


derſten Triebe nicht nehmen. 
Eine beſondere Rüͤckſicht iſt darauf zu nehmen, daß zwiſchen dem 
eigentlichen Tragholze und dem Stamme noch Vorrathszapfen geſchnit⸗ 


den werben, durch welche die Möglichkeit gegeben ift, ven ganzen Stock, 
oder auch im Fünftigen Sabre, die Tragrebe, wieder auf einer nieverern 


Stelle anzubringen. Iſt Hierzu zwifchen ver Tragrebe und dem Aſte 


auf dem zweijährigen Holze nod Gelegenheit vorhanden, fo wird ein 


hinter verfelben eingefürgter Zapfen darauf fliehen gelaſſen,“ iſt dies nicht 
ber Ball, ſo muß ein aus dem Stamm ober ben Aeſten kommender 
Schoß dazu genommen werben. Jedenfalls wird für tiefen Gebrauch 
aber nur ein ‘Zapfen (Stift) von wenigen Augen angeſchnitten. Sein 
Hauptzweck ift Holz zu treiben, etwaige Trauben find angenehm, aber 
nur wenn fie die Abſicht der Erziehung einer kraͤftigen Tragrebe für 
das nächfte Jahr, nicht hindern. 
Die Länge, welche die anzuſchneidenden Buele erhalten , iſt ver» 
ſchieden. Man theilt fie Hiernah ein 
a) in Zapfen (Knoten, Stifte); welche 2 bis 4 Augen erhalten, und 
b) Bog= oder Schneinreben (Bögen) von 8— 15 und mehr Augen, 
Zwiſchen beiden Hauptarten hat man aber wieder verſchiedene Mittel- 
gattungen. So heißen verlaͤngerte Zapfen, wenn ſie die Sälfte einer 


Bogrebe etreichen „gewoͤhnlich: Halbbogen. 
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Bei ven verfähiebenen Schnittmeihoden werden nun entweder ganze 
ober halbe Bogreben, jenoch, wenige Ausnahmen abgerechnet, immer. 
mit Bapfen zur Nachzucht, oder auch nur: Zapfen allein, aber ebenfalls 
mi Berüdfichtigung ver Stifte zur Nachzucht, angefchnitten, 

' Die Triebkraft des Stockes bebingt, mit Berüdfichtigung auf bie. 
Rebgattung,, zu welcher er gehört, vie Schnittmethode, ob nämlich 
ſolche in Bogreben over Zapfenfchnitt. beftehen fol. Rebſorten, welche 
an den höheren‘ Augen ihres Tragholzes Tieber tragen, als an ben 
weiter ruͤckwaͤrts ſtehenden, müſſen Bogreben erhalten, die Zwergſorten 
vertragen dagegen twieber eher den Zapfenfchnitt, Bei beiden Schnitts 
methoden muß aber die Anzahl der Augen... die ver Ste überhaupt 
verträgt, nicht außer Acht gelaffen werden. Diefe Augen werden als⸗ 
, kann entweber auf eine ober mehrere Bogreben oder auf eine gewiſſe 
Anzahl von gapfen vertheiiht. 

Bei dem Bogrebenſchnitt ergibt ſich Der Unterſchied wiſchen den 
Tragreben und ven Vorrathszapfen von ſelbſt, bei den reinen Zapfen⸗ 
ſchnitt verſchwindet derſelbe, aber deshalb dürfen die Zapfen zur Tünf- 
tigen Holzbildung dennoch nicht fehlen, weil fi onſt der Stock ſchnell zu 
hoch wird, und aus aller Form koͤmmt. 

Wenn bei reinem Zapfenſchnitt die Stöde einen geringen Trieb 
äußern, ſo iſt es ſehr gut, die zurückſtehenden Zapfen ein Auge län: 
‚ger als die vorderen amzuſchneiden. Da bie Vegetation ſich mehr nach 
der Spike des Stockes hinzieht, ſo treiben die hinteren Zapfen, wenn 
fie zu kurz gehalten ſind, ſehr ſelten mit gehöriger Kraft, beſonders 
wenn die Triebkraft ohnehin nicht bedeutend iſt. Man muß daher durch 
Ve längeren Zugſtifte eine Art von Gleichgewicht in ver Veweinlen 
des ganzen Stockes herzuſtellen ſuchen. 

Man ſchneide ſowohl bei Bogreben als Zapfen nie: zu nahe an 
dem oberflen Auge ven Trieb ab, fondern wo möglich immer in der 
Mitte beider Augen, weil durch das Thränen der Mebe dieſes letzte 
Auge fehr oft zu Grunde geht. ben fo darf bei fchlefem Schnitte 
dieſet nie gegen das Muge geführt werben, damit der ausfließende Saft 
ſolche⸗ nicht todte. 

: In manchen Gegenden wird ver Schnitt ganz gerade, in andern 
ober ſchief geführt. Das erſte iR unſtreitig am zweckmaͤßigſten, weil 
‚ babei die Fleinfte Zahl von Gefüßen blosgelegt wird. 

Man fchneidet gewohnlich wit: dem Rebmeſſer, welches faſt in je⸗ 
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ber Gegend "eine andere Form hat, ohne daß es gerabe mehr ober 
minder zwedmäßig wäre Die beſte, Ieichtefte und geſchwindeſte Art 
des Rebſchnittes iſt aber jene, mit der vor einigen Jahren aufgefommes 
nen : englifchen Baumfcheere, wenn biefe, nach. Art ber Papppeckel⸗ 
fiheeren der Buchbinder, große Handgriffe für pie ganze Fauſt des 
Arbeiters hat, Mit diefer erfpart man an ven meiften Stellen das 
langweilige Sägen, welches bei den Mebmeflern unvermeidlich it, man 
ſchneidet die bieten Aeſte mit ver Scheere felbft ab, und putzt das 
Moos ꝛc. mit dem Mücken derſelben ſehr leicht und ſchnell weg. Eine 
Heine Uebung lehrt die Scheere immer zweckmäßig anſetzen, fo daß 
keine Stützeln ſtehen bleiben und der Schnitt ganz rein wird. Ein 
weiterer Vortheil der Scheeren beſteht noch darin, daß die Stöde nicht, 
wie durch dad Zupfen bei bem Schneiden mit dem Meſſer, im Voden 
an ihren Wurzeln gezogen und ‚aufgelodert werden. Der aufmerkſame 
Rebmann wird zwar immer die Rebe unter dem Schnitte mit der an⸗ 
dern Hand halten, bei gewöhnlichen Tagelöhnern und bei nieveren Stöden 
müßte man aber faft immer felbft Wache flehen, daß nicht das Gegen⸗ 
theil ſtattfinde. Ich laſſe alle Weinberge ſchon ſeit 4 — 5 Jahren mit 
der Scheere ſchneiden. 
Noch iſt die beſte Zeit des Schneidens ſelbſt näher zu beſprechen. 
Der Natur der Sache nach iſt kein Zweifel, daß der Schnitt Im Spät- 
- jahre weit zwedimäßiger als -jener im Yrühlinge wäre, weil ver Stock 
den Winter über Zeit Hat, die erhaltenen Wunden zu fließen, daher 
alsdann auch Fein Saftausfluß flättfindet, der Immer mehr ober wenie 
ger ſchwächend wirkt, Aus diefem Grunde hat man den Herbſtſchnitt 
vielfeitig empfohlen, . und namentlich iſt er auch in den nordlichen ran 
zoͤſiſchen Weinprovinzen gebraͤuchlich. 
Jedoch ſpricht auch manches dagegen, und zwar 
a) Wenn Rebfelder ſtarken, namentlich noͤrdlichen Winden ausge⸗ 
ſetzt ſind, ſo brechen die nicht geſchnittenen Reben deren Ge⸗ 
walt in der Art, daß wohl die äußeren Stöde, nicht aber vie 
inneren durch das Rebholz felbft gedeckten, erfrieren. So wur⸗ 
den im Winter 39 — .40 viele Weinberge erhalten, vie, vor 
diefer Jahreszeit gefchnitten, gewiß zu Grunde gegangen wären, 
. weil die durch das Schneiden nothwendig entflehende Guttiöfung 
feinen Widerſtand entgegengefegt hätte, 
. b) :&n ven, ben. Sommerfroſten ausgeſetten Orten benic ein vor 
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Winter ausgeführter Schnitt ein zu frühes Audtreiben, welchesß 
vdann wieder die Gefahr des gänzlichen ‚Exrfrierens vermehrt. 
©) Im Falle harte Winter zu befürchten ſtehen, fo widerrathen 
ſchon Columella und Palladius ven Herbſtſchnitt. Kann man 

dies aber mit. Sicherheit vorausbeflimnen ? 

8) In den noͤrdlichen Glimaten findet fich für den Seröftfnit 
auch eigentlich Feine rechte Zeit, : Die Neben bleiben gewoͤhn⸗ 
lich bis in ven November grün, unb befommen alövann .exfl, 
ihre braune Farbe, (fie zeitigen aus), Bis dieſer Zeitpunkt ein⸗ 
getreten iſt, kann man nicht genau. wiſſen, welche Neben zum 
Anſchneiden tauglich werben; iſt er .aben. gelommen, ‚fa begin⸗ 
nen gewöhnlich die mit Regen begleiteten. Stürme ober auch 

alte Froſtwitterung, in welcher ein: ruhiges Geſchaͤft, wie. ber 

Mebfchniit, nicht auszuführen:if. Kaum kann In. gefchügten La⸗ 
gen ein Dann des Tages einige Stunden lang biefem Bes 
ſchaͤfte obliegen, es wirb alsdann im Gangen wenig. gewirkt, 
und ber Sauptiheil des Geſchaͤfts muß dennoch der milderen Fruͤh⸗ 
lingswitterung aufbehalten bleiben, Auch‘ bei beflexer Witterung 
bilden die kurzen Tage Immer ein vindernie ,.fo daß nu ‚Kel 
geacheitet werden: kann. ’ 

Columella macht Lie Bemerkung, vaß der Bersffgnit wehr den 
Belztrieb, der Fruͤhlingoſchnitt aber vie. Fruchtbarkeit befoͤrdere. Ebs 
wäre der Muͤhe werth ‚ die Richtigkeit dieſer Behauptung durch Ver⸗ 
ſuche —— erforſchen. Sie trifft aber mit dem Anrathen neneren Wein⸗ 

bauer zuſammen, nach welchem: man.: pie ſchwachtriebigen Städe vor 
Winter, ‚nie ſtarltreibenden aher im- Frühling schneiden fol, . , 

. Sat manıim Oerbſte Feine. Zelt zum Rebſchnitt, fo iſt hierzu je⸗ 
venfalle das erfle wärmere Frühlingswetter anzuwenden. Den. größten 
Schancu werunfacht man aber ‚feinen, Heben durch zu ſpaͤtes Schneiven, 
da dieſelben durch: ven Gaftausfluß. bedeutend, conſumirt werden. Nie 
aber, Bei kluger Anwendung, faſt alles zur. Befoͤrderung jrgend einer 
Kofi benutzt werden kann, fo koͤnnte ein ſPpaͤten Mebfihmitt:.bei. ſehr 
ſtarktreibenden Weinbergen wirklich zum Nutzen ihrer Tragharkeit die⸗ 
nen, weil die Geilheit der Triebe, welche keine Früchte entfichen läßt, 
hiardurch befeitigt wird. 

Wir haben gefehen, wie weſcheden, feiner Länge nach, 248 Reb⸗ 
holz augeſchnitien werben kaun, und auf. welche mannichfacht Art: dab⸗ 
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felbe auf ben Stamm. oder bie Schehlel zu ſtehen; Tommi. Rechnet 
man noch Hinzu, wie verſchiedenartig die Ränge des Stammes und ber 
Arte: ſelbſt ſeyn kann, ſo haben wir: vie Bedingungen Uns: Erforder⸗ 
niſſe der. mannichfaltigen einzelnen Schnittmethoden, welche wir nun 
erwas näher durchgehen wollen. Da ſolche aber mit: Heinen Abwei⸗ 
‚gungen in dad Unendliche variiren, fo müſſen wir an darauf Be: 
ſchraͤnken, eine gesegelte Meiheifolge ver Hauptgaktungen anfzuflellen, 
and ed dem geehrten Leſer zu überlafien, etwa ihm vorfommenve Ab⸗ 
weichungen felöft einzureihen, da, felbft Hei dev größten Mühe und der 
nausgedehnteſten Erfahrung, eine gewiſſe Vollſtaͤndigkelt nicht zu erreichen 
iſt, auch gegenwärtigen Vortrag aumöthig wasbehnen: würde, 

- Be werben mit den niedrigſten Schnittiethoden beginnen und fle 
nbis zu den höchften verfolgen, ohne jedoch dazwiſchen noch Abtheilungen 
eintreten zu lafien, die jedenfalls unrichtig wären, weiß fie fo fehr in 

einander: laufen‘, daß: keine genaue -Gränzbeitimmung möglich if. 
A. Der KRopffiohnitt, fälfchlih Bockſchnitt genaunt, welcher 


Irrthum wahrſcheinlich vurch eine. Verwechslung der Schnittmethode mit u 


der Bockwingerts⸗ Erziehungdart entſtand, weiße login 1% * auf den 
Kopfſchnitt allein beſchränkt. 
Dieſe Schnittmethode unterſcheldet Pre von alten andern, dadurch, 
1. Yaß der Stamm nicht, wie bei jenen , glatt in Schenkel audläuft, ſondern 
vaß an ihrer Stelle ein Wulſt gebildet wird, der durch die entſteheunde 
Windung der Bänge und Gefäße des Stockes, eine eigenthüngliche innere 
Bildung erhält Vermoge derſelben hat der Kopf, mehr. als ein glatter 
EStamm, die Eigenfhaft, faſt jedes Jahr neue Mugen auszutreiben und 
Schoſſe zu Hilden, welche, auch ohne auf zweijaͤhrtgem Holge zu figen, 
"wenigfiens Bei Den zwergartigen ober auch ſche mager. ‚gehaltenen ans - 
dern Traubenſorten, gleich Früchte bringen! As 
Man ſindet dieſen Kopfſchnitt ſehr ——9 ſmwon Canunella 
kennt ihn, und in Udgarn, in dem fübliden Frankeeich und im meh: 
reren deutſchen Weingegenden, z. B. an ver Harbt, Im Mein s- umd 
Neckarthale iſt er noch. jept zu: Hauſe. Muh Beonner,. ver ſich ſeine 
Berbreitung ſehr angelegen ſeyn ließ, 3 mis ber En am: ficherſten 
foigendermaßen erzogen: 
Im erſten Jahre läßt man dem Rebwuming fee Banf, im gioel- 
ten und dritten Frühling aber werben alle Sweige wveſſelben "bis auf 
das hinterſte Ange -mangefihitttenei : . 1... er. miundtgn den 
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Im duiten Jahre tritt. ßerdem eine. Art von Sommerbehandlung 
ein, inbeme men die grünen Triebe, namentlich aus ver Mitte ded 
Köypfähens-,, außbricht, an nen Seiten, herum aber: 4 — 5 flärfere ſtehen 
läßt ,. welche endlich in vierten Sahe, jeder auf zwei Augen gefehnitten 
werden. Das oberſte davon iſt wo möglich jedesmal nach aufen zu 
richten. 5 me Fre | J 

Hat jedoch der Steck noch zu wenig Triebe, fo muß er auch im 
vierten. Sabre nach einmal ganz zuxrückgeſchnitten werben. 

Der, Kopffchnitt fcheint für Erziehung von Qualität vorzuglich zu 
paſſen, weil der Stock durch ihn ſehr niedrig am Boden gehalten: wer- 
ben, und er auf magerem Voden nicht allein bei zwergartigen, ſondern 
auch bei ſtarktriebigen Rebſorten angewendet werden kann, wie es das 


Beiſpiel vieler MWeiapifirikte in Ungarn zeigt. 


Bei zu ſtarkem Trieb dex Diebe, alfo dann auch für ben Anbau 


auf Duamtität, iſt er nicht angumenden, weil ſich alsdann die Htebe 
nur ſchwer in diefe kleine Form einzwängen läßt, und für eine größere « 
Menge von Krauben ‚zu wenig Raum: barbietet, Daß feine Anmwen- 
dung am unpafienven Urte. fan manden Schaben verurfacdhte, ver 


Schnitt daher verlaffen wurde, und bei Dielen in einen unverbienten 
Mißceredit kam, hat er mit manchem Andern in ber Landwirthſchaft 


‚gemein, ‚welches unzweimäßig angebracht, keinen Vortheil darbot, das - 
her verworfen wurde, ohne daß ſich jemand. zu, unterfuchen _ vie kleine 


Mühe geben wollte, .wo denn Slam die - Urſache dleſes Mißlingens 
m findeu_wäre, .. 

Die Ronfjinittmahpbe as: ) wieder in drei unterarten eintfel- 
Sen, und zwar BE 

8 in die in Ungarn gebräuchliße,, nad. welcher kein Schenkel aͤuf 

den Kapf zu ſtehen kommt, ingem jedes Jahr das friſch aus⸗ 

getriebene jährige Holz auf Zapfen. von 1 — 3 Augen ange 

fihuktten,. das ältere aher ausgemerzt wird, welcher Schnitt mit 

dem büsfkigen Düngerzuflande, in welchem in Ungarn vie nach 

ner alten Weinbaumatbode- erzugenen. Rebfelder . gehalten wer⸗ 

ven, genau Torrefponbirt. ine eigene, auch (don dem Colu⸗ 

mella bekannte Mermehrungdart des Ertrages findet bei vieſem 

Schnitte ſtatt, indem einzelne Ruthen an ſtarken Stoͤcken gar 

nit eingelürzt, ſendern ungetrennt davon in ben Boden ge⸗ 

legt werben ‚sum. die daran wachſenden ſchoͤnen Trauben zu qe⸗ 


J 
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wirnen, melde aber in IGrem Inneren Gehalt jenen auf dem 


Kopfe gewachfenen nachſtehen. Dieſe Einlegner werden nad 


einem Jahre abgeſchnitten, und Sinnen als Fechſer gebraucht 


"werben. Dieſe Methode ſindet ſich jedoch nicht allein bei dem 


Kopfſchnitt, ſondern kann auch bei einer längeren Scmittmes 
thode angewendet werden, ſo wie ſie z. B. im Badiſchen Ober⸗ 


lande ebenfalls angetroffen wird. — Es iſt wahrſcheinlich ‚daß 


biefe Art des Kovff chaines auch vie in Lpauien gebranqh⸗ 
liche iſt. 


b) "Der Kopfſchnit mit kungen. ‚Schenken, tft bier und Ba in keins - 
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thale zu finden, und iſt unter deni Namen. Bockſchmitt bekann⸗ 
ter geworden. Er iſt, ber als der aͤndere, auf beſſeren: Vo⸗ 


den ‚und Fräftigeren Düngerzuſtand anwendbar, und. ſcheint aus 


Ungarn an den Rhein verpflanzt worden zu ſeyn, möbel er 


wahrſcheinlich ven Zufag der in dieſer Gegend früher fihon: bes 
‘Binnten Schenkel‘ erhalten hat, auf denen die Tragzapfen aufs 
Sen Mehr des Nachzugs wegen, als füͤr die Tragbarkeit 


werben’ babe einjahrige Sue: udmitielber auf: dem Kopfe 


. 
so 6) 
‘ 


angefänitt, 3 m a. 71232* 
Kopfſchnitt mit verlähigerten Schentein und darauf flehenden 
Zapfen over halben Bogreben, wie er an der Hardt (z. B. bei 


Turkheim), fo-wie auch: im Near 3 ann Maiuthale anzutreffen 
"WM. Diefer Schmitt’ trifft mit Sen welter unten vorkommenden 


Arten des Schenkelfchnitted ganz zuſammen, nur daß hierbei 
‚immer zuerſt auf bie Bildung eines Kopfes: Ruͤthſicht genommen 
wird, aus dem fpäter die zur Erneuerung der Schenkel nothl⸗ 


“gen Triebe erzogen werden — Dieſe Schnietmethode iſn ein 
dem’ befferen Beben und: Dungerzuſtandangeelgneter Kopfſchnitt. 


Ihre Zweckmaͤßigkeit geht ſchon daraus hervot, daß man aus 


3 dem! Kopftefaſt jedes Jahr junges «Holz: zur Trueuerung bes 


: alt werdenden, erhalten kann. Hierin iſt ein Vorgug gegen 


die reinen. Schenkelſchnitemethoden zu fadten dh welchen bad 
Austreiben neue Neben viel ſchwerer hält ».: 


nl m Der Schenktelfhrttt: Wet: diefem nimmt: man, ſobald 
die junge Rebe gehörig erſtarkt iſt, oft fon im zweiten Jahre, auf 
die Bildung son Schenkeln Ruckſicht. Oer Worzug diefev Methode gegen 
‚jene deB. Kopſſchmines baſtehtinvinee frichecen rugburkeit der Rebe, 
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welcher jehoch durch die, Bei lehterem aufgegäßkten Vortheile, wohl wie- 


der aufgewogen werben mag. Der Schenkelſchnitt paßt im Ganzen 


für ſtarktreibende Reben, und findet fi) auch vorherrſchend in Gegen: 
ben, welche ſtark düngen ober fonft fruchtbaren‘ Boden beſitzen. 

Nah diefer Methode fihneivet man im erſten und zweiten Jahre 
die junge Rebe Eis auf ein Ange zurüd, im dritten mich durch An- 
ſchneiden mehrerer Augen. auf einem einzigen. Triebe, vie Bildung des 
Schenkeld begonnen. Je länger derſelbe merven foll,. um fo mehr 
Augen werden im Laufe ver nächſten Jahre angefchnitten, bis der 

Sto feine gewunſchte Länge und Form hat, in welchem Falle ver 
Anjchnitt des zum Zurüdhalten ver Rebe beſtimmten Zapfens ' beginnt, 
wodurch ſich fpäter ‚ver Uebergang zwiſchen dem alten und jährigen 
Holze bilvet. 

Bei ver Fortfegung des Schnitted Hat der. Rebmann nur darauf 
zu ſehen, daß der Stock nicht länger werde, und daß derſelbe vom 


Stamme her immer das nöthige Reſerveholz für etwa abgehende Schen⸗ 


kel erhalte, weshalb die hervorkommenden tauglichen Triebe nicht leicht 
finnig weggeſchnitten werden dürfen. 

Der Schenkelſchnitt iſt in einer Menge von Abänderangen weit⸗ 
Hin verbreitet, und reicht bis in das höchſte Alterthum hinduf. Gr 
geht von der niederſten Stockerziehung san, bis zur höchſten Erziehungs⸗ 
art auf Bäumen, und unterſcheldet ſich, theils im ver Länge des Stams 
med, theild in der Länge der Schenkel. Das anzuſchneidende Tragholz 


kann dabei in Zapfen,‘ fo wie in ganzen und halben Bugreben be: 


fießen. Seine Unterarten find folgende : 
a) Schenkelſchnitt mit kurzem Stamme und Schenkeln. 

4) Laudenbacher Schnitt, vorzugsweiſe in Laudenbach an der Berge 
ſtraße, dann in Klingenberg und Laudenbach im Mainthale, ; 
anzutreffen, aber ſich, feiner Zweckmaͤßigkeit halber, immer wel- | 

ter verbreitend... 

u Der nadı viefer Schnittmethone behandelte Reber hat einen 
kurzen, 4 — 6 Zoll über die Erbe. hervorſtehenden Stamm, 
ber ſich in drei bis vier, 5— 6 Zoll lange Schenkel theilt, welche 

im Kreiſe herum ſtehen, und. auf welchen die Sapfen von 2 — 
5 Augen angefchnitten. werben. 
Die au3 dem Stanım oder den unteren Varthien der Schen⸗ 
. Il kommenden Triebe, wenn man. fie als Reſerveholz behan⸗ 
5. Babo, Weinbau. IE 10 
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2) 


3) 


. . @ N 


veln will, werben auf 8 bis 3 Augen gefchnitten, bis einer ber 
Schenkel untauglid wird. 

Gin derartig gefchnittener Rebſtock ſieht einem En 
baͤumchen fehr ähnlich. 

Als eine Abart dieſer Sihnittmethode Tann man den in der 
Ghampagne gebräuchlichen Schnitt anfehen, wobei nyr der Uns 
terſchied ſtattſindet, daß fein Reſerveholz durch unten ſtehende 
Zapfen noͤthig If, und daß ſtatt dieſer theilweiſen Crueuerung, 
der Stock weiterhin eingelegt wird. Wahrſcheinlich ähneln dieſem 
Schnitt noch eine Menge anderer in Frankreich üblicher Mes 
thoden. 
Rheinpfaͤlziſcher Rahmenſchnitt. Dem obigen ganz ähnlich, nur 
daß die Schenkel nicht im, Kreiſe, ſondern in der Linie ſtehen. 
Man findet viefen Schnitt häufig dort, wo die Grziehungsart 
in nicheren Rahmen befteht. Auf die kurzen Schenkel kommen 
entwever Zapfen oder ganze oder halbe Schneidreben. Mit 
erfierem iſt er \ , 
der Rheingauer Schnitt, wobei jedoch zu bemerken, daß bier - - 
flatt mehreren Schenkeln oft mehrere Nebftöde .beifammen ftes 
ben, wovon dann abwechjelnd ber eine vie Bogrebe, der ans, 
dere den Zapfen erhält. 


b) Schenkelſchnitt mit kurzem Stamme, aber verlängerten Schen- 
keln. Hier ninimt 


4) 


.2) 
9) 


der Kammerſchnitt als Repraͤſentant und wahrſcheinliche Urform ' 

die erſte Stelle ein. Der Stamm theilt ſich ſogleich in mehrere 

Aeſte, welche bis auf die Kammer reichen, wo der Zapfen und 

die Bogrebe ſteht. Man kann dieſen Kammerſchniit mit 2 und 

3 Bogreben auf einem Schenkel ausführen, (Columella beſchreibt 

einen ähnlichen mit.4:Bogreben nad) den verfchledenen Weltgegen: 

den), doch kann er auch mit Zapfen angewendet werben. | 
Ganz aͤhnlich ‚ und nur als durch die Crziehungsmethode 

bedingte Abarten fin anzufeben : an 

der Unter-Rheingauer (Bacharacher) Schnitt, eben fo 

der in BWürtemberg, im Neckarthale vortommende Schnitt, ſo⸗ 

fern er nicht zum Kopfichnitt gehört, 

der. Nierfleiner Schnitt. j 

Bei den drei letzten ie ver erfpringli Kummerfänit nur * 


“ 
N 
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durch unterfchieben, mm die Schenkel am Boden‘ pinttegen an⸗ 
ſtatt auf Kammern aufgezogen zu ſeyn. 

6) Schenkelſchnitt mit kurzen und langen Schenkeln, wobel in ver 
Länge verfelben eine Art von Abwechstu ng eintritt, Als Beifplele hier⸗ 
von ind anzuführen: 

) Her Breidgauer Schnitt, welcher auf biefe Art die Schenkel bes 
handelnd, jeden verfelben eine oder mehrere Bogreben gibt. 

9) Der Byramidenfchnitt, bei welchem jedoch der eine mittlere Schen⸗ 
el mehr als der Stamm zu betrachten ift, und welcher den Ue⸗ 
bergang zu den -Schnittmethoden mit verlängertem Stamme bildet. 

‚ Derfelbe gleicht den Schnitt einer Obſtbaumpyramide, und ann 
mit Zapfen und Schenfeln ausgeführt werden, gehört aber eigent- 
lich nicht mehr zu den bei dem Weinbau angewendet werdenden 
Schnittmethoden. | 2 

4) Schenkelfchnitt mit verlängertem Stamme, Dies iſt der an der 
Mofel gebräuchliche, bei welchem der Stamm in die Höhe gezogen, und 
mit kurzen Schenteln, gleichfam mehrere Eiagen von Bogreben und 
Zapfen trägt. 

Iſt der Stamm noch weiter verlängert, und wird er bis zu einer 
gewiffen Höhe nackt gehalten, fo bat man jenen Schnitt, welcher an 
Säufern, ober zur Bekleidung hoher Dachlauben, oder auch, wie in Itas 
lien, zur Erziehung ver Nebe an Bäumen angewendet wir. Es find 
hierbei ſowohl Zapfen wie Schenkel anzubringen. Die zweckmaͤßigſte 
Art ver Behandlung ift wohl folgende : 

Wenn vie Rebe erſtarkt genug iſt, um einen hohen Trieb zu bit⸗ 
den, ſo wird dieſer gerade in die Höhe gerichtet, und alle Geitentriebe 
ausgebrochen, damit dieſe dem Wachfen in vie Länge nitht ſchaden. 

Sm’ folgenven Jahre wird die Rebe gerave bis dahin, wo fie ihre 
Aeſte austreiben fol, eingefürzt. Diefe.Aefte treiben nun Im Laufe des 
Sommers, und Tönnen *zur, gewöhnlichen Zeit des Sommerſchnittes bis 
auf Die nöthige Länge zurüdgefchnitten werden. Im darauf folgenden 
Sabre werden dieſelben als förmliche Schneivreben behandelt, aber, fo viel 
-al8 möglich, Horizontal gezogen, und ihre Sommertriebe ſenkrecht aufges 
bunden... Im nächften Jahre darauf werden von viefen zu Zapfen anges 
ſchnitten, und man fann nun an jedem Auge des Aftes vie Stelle bilden, 
an. welcher für vie Zukunft Zapfen und Bogreben zu fichen kommen fols 
: ben, wobei nur darauf zu fehen if, daß fidy ver gebildet werdende kleiue 
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Schenkel nicht zu fehr verlängere, und man Immer Hol; zum Zurüd- 
fihneiden im Vorrath habe, 

Diefe Schnittmethode findet man fehr ſchön ausgeführt an ven Haus⸗ 
Iauben in Laudenbach an ver Bergſtraße. Sie verdient allgemeine Em⸗ 
pfehlung, da ſie dem Auge durch ihre Regelmäßigkeit einen angenehmen 
Anblick darbietet, und nach vielerlei Art verändert und zu beſonderen 
Zwecken angemenvet werben Tann. 

Auf andere Arten des Laubenfchnitted hier einzugehen, wäre gegen 
den Zweck dieſes Werkchens. Da wir ferner bier feine Baumrebfelver u. 
dergl. ziehen Eönnen, und diefe dem Süden überlafien müffen, jo gehört 
der Laubenfchnitt mehr zur Gartencultur , al8 zum eigentlichen Weinbau. 
Obſchon übrigens im Süden viel Wein an Lauben gezogen wird, fo hat 
dort bei Rüdficht auf Qualität, der kurze nievere Schnitt, doch ebenfalls 
den Vorzug, diefer ift alfo auch dorten nur für den eigentlichen Wein⸗ 
bergsſchnitt anzufehen. 

Mir wenden uns nun zu den verjchlevenen Erziehungsmethoden. 
Schon Eolumella Fennt hiervon alle Hauptarten, fo wie fie noch jegt ge= 
bräuchlich find, und bejchreibt ſie. Bis jet find Feine neuen aufgekom⸗ 
men, und was die von feiner Befchreibung abmeichenten Nüancen be⸗ 
teifft, fo iſt fehr die Frage, ob folhe damals nicht eben fo gut, wie 
jebt ‚ exiftirten, Golumella jedoch ſich nicht hierauf einlaffen wollte, fo 
wie died auch in Tiefer Abhandlung zu weit führen würde. Wir wollen 
mit ihm die Hauptarten herzählen und die nöthigen Bemerkungen beifü- 
gen. Mir beginnen mit 

4) den kriechenden Weinbergen , in welchen die Neben ohne weitere 
Stüge und ohne daß man im Schnitt ein Selbfitragen ver Stöde zu bes 
förbern fucht, dem Zufalle nad) auf dem Boden hinliegen. 

Columella vath fie nur in ſolchen Gegenden anzulegen, welche we⸗ 
gen Sturmminven feine Erhebung des Weinftodes zulaffen. Der Schnitt 
fon nur im Herbſte geſchehen, und ift ein Kopf- oder Schenkelfchnitt 
mit Bogrebe und einem Furzen Zapfen. Der varin erzeugte Wein tft 
gering, und leidet mehr ober weniger an Erdgeſchmack. Auf diefe Art 
trifft man nod) jegt Rebanlagen in ven, den weſtlichen Seewinden beſon⸗ 
ders audgefehten Departementd von Franfreih. Auch im Mofelthale, 
“auf ganz fleinigem Grunde, foll ed vergleichen geben, was darum in⸗ 
tereffant if, als der Weinbau im weſtlichen Deutfchland bei Trier in 
den NRömerzeiten feinen Anfang genommen haben fol. Auch ift bie 
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Bacharacher Erziehungsart mit jener der kriechenden Neben ſehr ver⸗ 
wandt, worauf wir ſpäter zurückkommen werden. Dieſe kriechenden 
Weinberge find auch in Spanien in manchen Gegenden. Häufig, wo fie 
durch Holzmangel bedingt werben. , 

2) Die Erziehungsart mit niederen, ſich ſelbſt tragenden Stoͤcken, 
oder die Bockwingerterziehungsart wird ebenfalls von Columella bes 
ſchrieben, und man erkennt aus deſſen Schilderung die Bockwingert⸗ 


Rödde, tie folche in der Rheinpfalz vorkommen. Die dabei befchriebene 


Schnittmethode ift bei Einigen der Kopf-, bei Andern der Laudenbacher 
Schnitt mit kurzen Schenfeln, worauf die Zapfen angefihnitten werden, 
und auch noch jegt Fennt man Feine andere, Die Bockerziehungsart iſt 
in allen Weinländern bekannt, und es gibt faſt in Jedem einzelne Dis 
frifte, wo ſie als die herrſchende betrachtet werden kann. Doc Bat 
das Streben nach größerer Menge, und die dadurch hervorgerufene Ans 
pflanzung ſtark auslaufender Nebforten, vie verſchiedenen Erziehungs⸗ 
arten mit Holzunterftügung allgemeiner gemacht, und daher wären nur 
Sirmien in Ungarn, ein Weinbauſtrich auf der linken Rheinſeite zwi⸗ 
ſchen Türkheim und Mainz, und einige ſüdliche Franzöſiſche Weingegen⸗ 
ven, vieleicht auch ein Theil von Spanien, als größere Beiſpiele für 
dieſe Erziehungsart anzuführen. Wahrfcheinlich ift der Gorinthenbau 
in Griechenland -ebenfalld hierauf gegründet, fichere Rachtichten hierüber 


fehlen mir aber. ' 


Die Bedingung der Stockerziehungsart ift ein nicht zu Aart auds 
laufender, aber Dabei Fräftiger Satz. Die Winde reifen die zu ſchwe⸗ 
ven, fetten Triebe leicht ab, und Daher ift diefe Erziehungsart in Ges 
genden, in welchen heftige Sturmminde wehen, nicht paſſend. 

An gehöriger Stelle Tann aber dem Ausspruch Golumella’8 unbes 
dingt beigepflichtet werden, welcher dieſe Erziehungsart für eine ver 
vorzüglichften erklärt, und nur die Schwierigkeit des Unterbringens ber 
ſtärkeren Triebe, fo wie ver Windſchaden, fcheint feither ihrer Weiter 
verbreitung entgegen: geftanden zu haben. 

Im vorigen Jahre machte Frau Leonhardt auf die Vortheile des 
Einkürzens der grünen Neben, vor und in ver Blüthezeit, aufmerk⸗ 
ſam, und zwar hauptſächlich in Betreff der künftigen Fruchtbarkeit des 
Stockezß. Dieſes Einkürzen hat, ſich aber noch beſonders zweckmäßig 
bei der Stodwingererziehungsart- "gezeigt, Denn weil daſſelbe 5 — 
6 Wochen. nach ven erften Austreiben gefchieht, und dabei mit ben 


® 
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fetteften Reben Begonnen wird, fo hört Die Gefahr des Windſchadend 


faft gänzlih auf. Dabei erflarkt vie Rebe fo fehr, daß fie mit Leich 
tigkeit ihre Trauben trägt, und keines Beiftandes von Pfählen bedarf. 
Diefe Methode des Einkürzens der grünen Triebe im Frühling 
kann leiht bewirken, daß auch Iangtreibende Traubenforten auf Bod- 
wingerterziehungsart mit Vortheil zu behandeln wären. Doch in 
hierüber erſt mehrere und genauere Berfuche gemacht werden *), Br 
werden fpäter auf dieſes Einkürzen wieder zurückkommen. 
Bei der Stocwingertßerziehungsart ik der richtige Schnitt vie 
Hauptſache. Es wird weiter nichts gebunden, noch irgend ein Pfahl 
geſtect, daher bei ihr viele Koſten wegfallen. Ob fie fo viel ertrage, 
als vie andern Erziehungsarten, iſt zweifelhaft, diefe müffen aber auch 
‚bedeutend größere Koften decken, ſo daß ihr Mehrertrag oft nur ſchein⸗ 
bar feyn dürfte. Diefe Trage kann übrigens nur bei Anlagen: auf 
Duantität in Betracht Tommen. Bei folchen auf Qualität bleibt vie 


Stockerziehung auch ſchon deshalb die aflerempfehlungswerthefte, weil 


‚hierbei doch immer kleinere Rebforten und ein fhmächtigeres Wachs⸗ 
thum zu den Haupterforverniffen zu rechnen find. So viel ift gewiß, 
daß die im Jahre 1840 gemachten Anlagen auf Bockwingert mit früßs 
zeitiger Ginfürzung, in Rückſicht der Ausbildung und Groͤße ber Traus 
ben allen andern Erziehungsarten, feldft jenen von gleichem Schnitte, 
aber mit Pfählen verbundenen, voraus waren. 

Schlüßlich wäre zu bemerken, daß es ſehr zweckmäßig iſt, die jun⸗ 
gen, zu dieſer Erziehungsart beſtimmten Stöcke ſo lange mit Pfählen 
zu unterftügen, als fie noch feine Stämme haben, welche die Krone 
zu tragen vermögen. Auch iſt es gut, jene grümen Reben, an Ptähle 
zu binden, welche zum Behuf bes Ginlegend alter Nacbarftöcke., 
eingekürzt werben dürfen. 

Noch if einer im Departement ver Sagne und Loire bei acon 
gebraͤuchlichen Erziehungsart zu gedenken, deren Lenoir erwähnt. Sie 
ſoll dort den Stolz des Weingärtners ausmachen, ſcheint aber ſehr 


complicirt. Bis zum dritten Jahre wird nämlich die Rebe bis auf Daß . 


hinterſte Auge eingelurzt. Im vierten ſchmeldet u man einen ſtarken Trieb 





=) Jene in Sirmien auf dieſe "Welle, erzogenen - auslaufenden Traubenarien 


kommen hier nicht in’ Betracht, weil dieſe vurch vie age vi Ser 
une Vie Natur unferse Zwergſorten ungen haben. : 
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auf 15 — 18 Zoll an, blendet ihn von vorn herein, biegt Ihn über 


den Sto hin auf die andere Seite von derjenigen, wo er anjigt, und 
ſteckt ihn mit der Spige in den Boden. Diefer Bogen mird nebſt dem 


MRebſtock felbft, in der Mitte an einen Pfahl angebunden, der an bems - 


felben ſteht. Im fünften Jahre geſchieht dieſelbe Dperation von ber ans 
dern Seite ber, fo daß der Stock die Korm eines Bogens . erhält. 
Wenn biefe Bögen erſtarkt find, wird an beiven Enden ein Pfahl eins 
geſteckt, welche beide ſich gegen den früher angebrachten mittleren neigen 
und mit dieſem zufammengebunvden werden. Bei ven nächſtfolgenden 
Schnitten werden von ven, auf ven erflen Bögen figennen Neben Immer 
wieder Bögen geſchnitten und. gegen die Mitte Hin an ven Pfahl ges 
bunden. Der Stod nimmt am Ende die Form einer Spinvel an, 
erhebt jich im zroölften Jahre bis zu 4 Fuß und trägt ſich felbft, worauf 

das volz weggenommen wird. 
A Kunſtſtück iſt dieſe Erziehungsart nicht unintereffant, als Wein⸗ 


— 


bergamethode mögte fie aber viel zu complicirt, ‚und wegen zu großer  . 


Beſchattung unzwecmaßis erſcheinen, daher ſie nic anzurathen ſeyn 


dürfte. 


Eine ähnliche Methode ſoll in der Krimm angewender werden, 


um ſich ſelbſt tragende Stöde zu ‚erhalten, Es werden nämlih von, 
allen Seiten die Triebe bogenförmig mit den Spigen in ven Boden 


eingeſteckt. Dieje follen anmwurzeln, und dem künftigen Rebſtock einen - 


feflen Stand verfchaffen. 

3) Erziehungsart an Pfählen. Diefe ir wieder getheilt, und zwar 

A. zIn ſolche, bei welcher der Stock durch einen Pfahl unterſtützt iſt. 
Dieſer iſt oft hoch, oft niedrig. Für die erfle-Art mag. bie alte Er⸗ 
ziehungsart am Bodenſee, für letztere die Champagner als Beiſpiel 
hinveichen. Die Sache ſelbſt iſt einfach. Der Trieb mag nach der 
Methede des Kopf⸗ oder. kurzen ober langen Schenkelſchnittes behan⸗ 
‚delt, mit Bogreben ober mit Zapfen verfehen ſeyn, fo werben bie grü⸗ 
uen Triebe an ben Pfahl befeſtigt. Wo die Schenkel länger find, oder 
wo man Vogreben führt, werben dieſe vor dem Treiben ver Schoffen 
an den Pfahl, befeftigt. Als Binpmittel hat man entweder Melden oder 
Stroh, Die Schneidreben kommen entweder ſenkrecht an ven Pfahl, 
ober werben als Halbbogen oder als ganze Bogen, daran gebunden. 
Im legten Falle befeſtigt man die Spige der Bogrebe an den Stod 
felbſt, und. bindet, Be. nur no. an ihrem oberen. Bogen en, während 


— 
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der untere Theil des Etodes shnebin ſchon an den Pfahl befefligt wurde. 
Die Bogreben heißen alsdann in manchen Gegenden Schmallen. Sat 
ein Stod mehrere derfelben übereinander, fo gehört ein langer Pfahl zu 
ihrer Befefligung, wie im Breisgau oder an der Mofel. Bel einer eins 
zigen Schnalle richtet fich die Länge des Pfahls nach ver Höhe derfelben. 
Unverftänrig ift die Anficht, bei nieder ſtehenden Schnallen dennoch hoße 
Pfähle einzuſtecken, weil fie nad und nach durch Abfaulen kurz würden. 
Wenn auch dies letzte richtig ift, fo Haben bis dahin viefe Pfähle durch 
Beichattung mehr gefchavet, als vie Arbeit der Vertauſchung mit neuen 
gekoftet hätte, fo wie man hierbei auch noch den Verluſt an Holz anzu⸗ 
fhlagen hat, das unnügerweife duch die Witterung verzehrt wird, 

Die Erziehungsart an niederen Pfählen gehört unter die beften, 
und ift namentlich dort anzurathen, wo wegen öfterem Berlegen vie 
Stämme der Traubenflöde nie fo flarf werden, daß fie fih ohne Stütze 
zu halten vermögen. Sie hat gegen die Bodcwingerterziefungsgrt den 
Bortheil, daß man längeres Holz, wie 3. B. die Schnallen, gehörig bes 
feftigen Eann, wogegen die Anfchaffung ver Pfähle, das Einftoßen, Aus⸗ 
gießen derſelben, jo wie dad Anheften der Neben auch wieder mehr koſtet. 
Gegen die Rahmenerziehung bat fie den Nachtheil, daß, indem das in 
pie Erde eingeftoßene Holz ſchneller verfault, als das in der freien Luft 
befindliche, fie eine um fo viel größere jährliche Einbuße trifft, als Pfähle 
über die Anzahl der bei ven Rahmen verwendeten Stiefel in die Erde ein⸗ 
gefteckt werben, wogegen aber wieder das Anbinven der Latten (Truder) 
erfpart wird. Auch ſcheint bei ver Pfahlerziefung überhaupt mehr Holz, 
als hei der Erziehung auf niederen Rahmen, verwendet werben zu mäffen. 

Hohe Pfähle follten überall verbannt werben, fie find vie Urſache 
einer Muffe von fehlechtem Wein, welcher wohl in eben verjelben Men⸗ 
ge, aber beffer auch an nieveren Pfählen erzogen würde, fobald nur bie 
langen Schenfel bei dem Rebfchnitte wegfallen, welche allein vie Hohen 
Pfähle nothwendig machen, Diele wollen zwar einen Mehrertrag bei ber 
Erziehung von längeren Schenfeln behaupten. Dies ift aber nicht bewie⸗ 
fen, und am menigften durch auf die Natur der Vegetation geftühte Gründe 
zu rechtfertigen, weil durch einen Stamm ohne Blätter · eine Vermehrung 
oder Veredlung des Nahrungsſaftes nicht ſtattfindet. Much beſitzt man auf 
kurzen Schenkeln ven nämlichen Traubenreichthum, wenn nur die Vegeta⸗ 
tionskraft des Stockes der Menge des angeſchnittenen jährigen Holzes ent⸗ 
ſpricht. Daß aber durch Hohe Schenkel die Trauben zu weit vom Boden 
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kommen, daß eine viel zu ſtarke Befchattung veffelben ftattfinde, daß weder 
Luft noch Sonne die Trauben berühren Tann, dies find gewiffe hats 
fahen, deren Nichtigkeit nicht wegzuläugnen if. 

Man bat vie Pfähle von verſchiedenem Holze, und entweder un» 
tm oder auch gegen beide Enden zugefpist, um fie fpäter wenden zu 
konnen. Bel niederen Pfählen fällt dieſe Rückſicht weg, übrigens ift 
bad vauerhaftefte Holz Das befte, wenn der Preis damit in Verhalt— 
niß ſteht. 
In vielen Gegenden iſt es gebräuchlich , die Pfähle vor Winter 
aus dem Boden zu nehmen, im Frühling aber wieder einzuſtecken, 
wozu man eigene an die Füße zu befeſtigende Haken hat. Ob die 
Sache zweckmäßig ift over nicht, laßt fich nicht im voraus beflimmen, 
und kommt darauf an, ob die Erfparung an Holz, durch größere 
Dauer der Pfaͤhle, vie fehr vermehrte Arbeit übertreffe over nicht, wos 
bei zu berückſichtigen, daß durch das Zertreten des Rebfeldes auch man⸗ 
cher Stock beſchädigt werden mag. 

B. Erziehungsart, bei welcher ein Stod durch mehrere Pfähle 
unterflügt wird, und zwar 

a) Die Oberrheingauer. Nach vollbrachtem Furzen Schenkelſchnitt 
werden die Bogreben von dem an dem Stock ftehenven Pfahle 
bis an. ven in der Mitte zwiſchen ihm und den nächften Stöden 
ftehenden Pfahl, mo möglich in horizontaler Richtung, ober in 
einem Keinen Bogen angeheftet, und fpäter die grünen Triebe 
an den zwei Pfählen vertheilt. Andere haben ſtatt dem Pfahl 
zivifchen den Stöcden ein kurzes Stück Holz vorgefchlagen. 

Diefe Erziehungsart iſt für die Rebe zweckmäßig, indem fie 
folhe am dem Boden hält, und ihre grünen Triebe vertheilt. 
Diefen Bortheil hat fie aber mit jeder nieveren Mahmenerzie: 
hungsart gemein, ohne daß bei Ießterer eine fo große Holzver⸗ 
ſchwendung flattfände Da früher die flärker auslaufenden Or⸗ 

- leandtrauben gebaut wurden, und man fich überhaupt nicht an 

ein fo bedeutendes Einkürzen der grünen Triebe wagte, fo hatte 
diefe Brziehungsart einen guten Grund, der aber bei der Ver: 
breitung des Rieslingsanbaues hinwegfällt. Wenn mm die 
ſteigende Holztheuerung betrachtet, fo dürfte vlelleicht der Rhein⸗ 


auer Grziehungtart· bald "eine Mobification bevorfichen. Ue⸗ 


brigens iſt es Har, daß man, namentlich bei Rieslingen, eine 
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ſolche Bryiehungsart nur Im Rtheingau, ohne merklichen Schaden 
an der Weinqualitaͤt, wagen darf. In jeder anderen Gegend 
ginge ſie mehr oder weniger verloren. Wir wollen freilich da⸗ 
bei nicht behaupten, ob bei einem kürzeren Schnitte des Trag⸗ 
holzes nicht auch im Rheingau, wenigſtens mehr dieſes vortreff⸗ 
lichen Weines gezogen werden könnte, als jegt, mo, ji übris 
gend nur deshalb die Bogreben  fruchtharer zeigen, weil der 
Zapfenfchnitt blos alsdann angewendet wird, wann fidh vie Stöde 


ausgetragen haben, und ruhen follen, während bei einem gere⸗ 
gelten Eurzen Schnitte fich die Fruchtbarkeit mehr. und ‚nahhaltie 


ger vertheilen würde, die Trauben aber jedenfalls gleichmäßiger 
zur Neife Tümen, als dies jegt an den Bogreben gefcheben Tann. 


b) Die Nieverrheingauer Grziehungsart. Sie fcheint aus den krie⸗ 


chenden Weinbergen entftanden, deren Stöde man zuerſt an der 


Spitze an Pfähle anbeftete, und hiermit nad und nach weiter 


voranfchritt, bis auch ein Pfahl in die Nähe des Stodes felbft 
eingeftedtt ward. Der Schnitt dabei iſt ganz jener mit verlän- 
gerten Schenfeln. Diefe, anftatt, wie bei ver Kammerergiehung, 
gerade aufwärts Ju fleigen, Liegen am Boden bin, Bis.zu einem 


Pfahl, an mwelhen fie angeheftet werden. Don hier aus geht 


aber die Bogrebe in einer flachen’ Beugung wieder an den Stod 
zurüd, um wird an einem daſelbſt eingeftedten Pfahle ange» 
bunden, fo daß ihre Spige mit dem Ausgange des Stoded aus 
der Erbe, in gleicher Einie flieht. Der von’ der ganzen Rebe fo 
gebildete Bogen liegt immer gegen ven Berg hinauf. 

Auch bei niefer Grziehungsart Hleibt die Traube dem Boden 


nahe, jedoch theift fie mit. der vorigen ven Vorwurf der Holz⸗ 


verſchwendung, fo wie, der Vortheil dieſer nerlängerten Schentel 
nicht abjufehen if, und bei fleigendem Rieslinganbau jeden⸗ 
falls zwecklos exfcheint, wenn er vielleicht bei Iangtriebigen Sor⸗ 
ten noch einigermaßen zu rechtfertigen wäre. Sollen diefe lan⸗ 
gen Schenkel nicht vielleicht auch dadurch entſtanden ſeyn, daß man 
ſich in früherer Zeit nicht getraute, oder auch nicht vermochte, 
die ſtarkwachſenden Reben in ihrem Triebe Durch Zurückwerfen 
in einer nieverern Form zu erhalten, dabei aber. das Bedürfniß 
einer Annäherung der Traube gegen ven Boden empfand? Be⸗ 
ruckſichtigt man ben früßeren: Unwerth des Holzes, fo mag biefe 
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e) 


d) 


e) 
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Erziehungsart damals gar nicht unzweckmäßig geweſen ſeyn, 

während fie. jetzt durch eine wohlfeilere recht gut zu erſehen 
ſeyn vuͤrfte. 
Die Würtembergiſche Erzichungdart, iſt der vorigen ganz aͤhn⸗ 
lich, nur daß die Bogreben in Schnallen gebunden, und jede 
derfelben an einen eigenen Pfahl angeheftet wird (während bet 
der vorigen mehrere Bogieben an die nämlichen Pfähle kom⸗ 
men) , wodurch aber die Holzverſchwendung noch mehr ſteigt. 
Hier wird namentlich als Grund der langen Schenkel ein groöͤ⸗ 
ßeres Ertraͤgniß angegeben. Cine genaue Vergleichung von 
kurzen mit ſolchen langſchenklichten Stoͤcken ließ aber, wenigſtens 
im vorigen Jahre, dieſen Vortheil nicht finden, und ſicher wür⸗ 
den mehr Trauben erzielt, wenn an den Stellen, an welchen 
fich jetzt die Schenkel eines einzigen Stockes ausbreiten, mehrere 
ſelbſtſtaͤndige, aber niedrig geſchnittene Stoͤcke ſtünden. Dieſe 
Erziehungsſsart hat übrigens auch einige Aehnlichkeit mit der in 
Frankreich üblichen Verlegmethode, nur daß die alten Reben, 
ftatt in die Erde gegraben zu werden, oben liegen bleiben. 
Aehnlich derſelben iſt - 

Die Werthheimer - Erziehungsart mit denſelben Gebrechen und 
Vortheilen, wie die vorige, nur daß bier die Schenkel weniger 
am Boden niederliegen. 

Die Nierſteiner Erziehungsart, auch im Nahethal vorfommenb, 
fegt vier Reben zufammen, und umgibt fie mit vier Pfählen, 


- die im Quadrat etwas von Stock entfernt eingeſteckt ſind. 


Trauben leuchtet bei dem erſten Anblick ein. 


Manchmal hat ein einziger Stock dieſe Pfähle. Seine Bog⸗ 
reben ſind dann an dieſelbe auseinander gebunden. Die Zweck⸗ 
widrigkeit Des Ganzen und die Beſchattung des Bodens und der 


Alle dieſe Erziehungsarten ſind auch im Alterthume bekannt geme- 

fen. Columella gevenft ausdrücklich ver Neben, welche an rund herum 

geſetzte Rohrſtäbe angebunden werben, welche Rohrſtäbe aber zu dieſem 

Gebrauch. beſonders erzogen wurden. Aus den Rohrſtäben fcheinen 

fyäter in Deutſchland Holzpfähle geworben zu fepn. 

4) Erziehung an, Rahmen, und zwar - 
8) Nies Rahmen, theils mit Ratten (Truder), welche an Gtiefeln 


(didden Pfaͤhlen)7 theiſd ih Trudern, welche an andere, in ben 
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b) 


c) 


Baden geſteckte Pfühle angeheftet find. Beifpiele dieſer Et⸗ 
ziehungsart finpet man am Sarbigebirge und in Medoe. Ans 
ftatt ver Truder hat man angefangen, Drähte zu nehmen. Da 
aber theild ver Diebftahl zu fürchten ift, theild auch viefe Drähte 
bei weiten weniger dauerhaft ericheinen‘, als fich wohl vermuthen 
fieße, fo ift jehr die Stage, ob dieſe Methode aufkommen wird. 
Die nievere Rahmenerziehungsart ift ſehr zweckmäßig, und taugt 
beſonders für einen ganz nievern Schnitt, daher fie fowohl bei 
Kopfihnitt als auch kurzem Schenkelfchnitt mit Zapfen vber 
ganzen und Halbfchneinreben angewendet wird. Sie koſtet bei 
meitem meniger an Holz, als. Pfähle, und verbedt dem Reb— 
ſtock weder Sonne noch Licht, bietet aber allen feinen Trieben 
einen Anhaltpunkt var. Die Höhe der Rahmen wechfelt in der 
Nheinpfalz von einem bis auf 1!% Zuß. _ 

Hohe. Rahmen, etwa von 2 — 21, Fuß. Diefe unterfcheiven 
ih in ner Verfertigung nyr dadurch, daß höhere Stiefel over - 
Latten genommen, werben, an denen die Truder angebunden 
fin. Da fie den Raum für Erziehung der Rebe erweitern, 
fo Tann mehr Holz bei venfelben untergebracht. werden, und 
fie paſſen für niederen Schenkel- und Kopfihnitt mit Za⸗ 
pfen, halben und ganzen Bogreben. ben fo vertragen ſie 
lange Schenfelerziehung, wobei der Schenkel felbft an den Trus 
der befeftigt, feine Bogrebe aber um ihn herum wieder an ven 
Stock angebunden wird, melde Erziehungsart befonnerd zweck⸗ 


- mäßig bei: längeren Bogreben in Schnallen ift, mie dieſe fonft 


an hohe Pfähle angebunden werden. In manden Weinorten 
wird diefe Erziehungsart auf triebigem Boden angewendet, wähs 


rend auf ben Bergen kurzer Schenkelſchnitt mit Pfählen ſtatt⸗ 


findet. 
Doppelte Rahmen. Ein. Uebergang von der Rahmens zur 


"Spalier= und Kammererziehung.. Sie erfordert längere Stier 


fel, an welche eine doppelte Reihe von Truder, ohngefähr in 
‚der Entfernung von 12 — 15 Zoll, angebunden ift, jo daß vie 
ganze Rahme eine Höhe von 3 — 4 Fuß hat. Man kann 
hierbei Kopf» und Schenkelichnitt mit Zapfen und Schneibreben 
anwenden, indem die Oosben auf der unteren Latte angebunden 
werben. Die obere Latte dient zum regelmäßigeren. Anheften 
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der grimen Triebe. _ Diefe Erziehungsart Toftet vieles Holz, 
ohne auch nur, außer einiger Annehmlichkeit bei dem Anheften 
der grünen Triebe, fonft einen wirklichen Vortheil zu bieten, 
daber fie für Weinberge nie anzurathen feyn möchte, 

5) Kammererziehungsart. Dieſe fcheint Columella vorzüglich 
unter der Erziehung an Gelänven zu verftehen, indem bie davon gege- 
bene Befchreibung nicht recht deutlich ift. Unſtreitig iſt fie aber eine 
der allerälieften und aus fünlichen Gegenden herrührend, weil ihre: 
Wirkung mehr darin befteht, die Trauben vor der Sonne zur fhügen, 
als fie derfelben auszufegen. Daß dies aber in gewiſſen Gegenven 
nicht ohne Vortheil feyn mag, bemeift die von Eolumella angegebene 
Thatſache, daß fein Vatersbruder Markus Golumella bei Eintritt ver 
Hige feine Weinberge mit Decken von Palmen befchattete, um ven Son⸗ 
nenbrand zu verhüten. 

Für den, der noch keinen Kammerbau ſah, wird folgende Bes 
ſchreibung genügen. Es werden zuerſt hohe Rahmen aufgefchlagen. 
Von dieſen werden dann je 4 Reihen mit Quertruder (Querlatten) 
verbunden, und zwar, je nachdem man dad Gerüſt ſtärker ober ſchwä— 
her haben will, Tommen dieſe weiter oder näher an einander - (won 
eirea 6 — 12 Fuß). Hierdurch entfteht nun ein Gitterwerk von gro= 
Ber Dauer, aber auch auferorbentlichem Holzbedarf, auf,melchem vie 
bochfchenfelich geſchnittenen Reben mit ihren Schneidreben nach verfchie: 
denen Richtungen, je nachdem die Latten Iaufen, in kleinen Halbbogen 
andgebreitet und aufgebunven werden. Die grünen Triebe finden bier 
ſo wenig, als jene an den niederen Rahmen, irgend eine Stüge, und 
müffen fpäter abgebrodhen werben. Es bildet ſich aber eine folche vide 
Laubdecke, daß weder Luft noch Sonnenſchein einzubringen vermag. 
Der Kammerbau Hat daher nicht allein den Fehler einer großen Holy 
verſchwendung, fondern auch jenen, daß man auch von ben befferen, 
für Quantität tauglichen Traubenforten immer nur einen geringen Mein 
erhält, weil ihren Früchten faſt alles fehlt, was zu deren weiterer Aus⸗ 
bildung nothwendig iſt. 

Man beſitzt in manchen Gegenden diefe Kammererziehung noch com⸗ 
plieirter und koſtſpieliger, und zwar in der Art, daß längs der hohen 
Rahmen, nach aufgebundenen Querlatten, in einiger Entfernung von 
der erſten der Länge nach laufenden Rehnenlate, noch weitere Truder 
gelegt werden. 
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Dan flieht biefen Kammerbau nur in Gegenden, welche einen ſehr 


treibenden Stock beſitzen, aber im Weinbau überhaupt zurückgeblieben 


find, ſonſt haͤtten fie denſelben laͤngſt mit einer Erziehungsart ver⸗ 
tauſcht, welche, den Stock eben fo ſtark auslaufen laſſend, den Trauben 
boch Licht und Luft vergönnt, z. B. mit hohen Rahmen und übergebo⸗ 
"genen Schnallen u. bergl. ' . 

Offenbar weift die fefte Conſteuction biefer Kammern auf ähnliche. 
‚Arten in Stalien bin, die aber dort mit Mohrſtaben ausgeführt wur⸗ 
den, welches Material man nachher im Norden mit dem im Ueberfluß 
vorhanden geweſenen Eichenholz vertauſchte. Sonſt wären die Quer⸗ 
truder weggeblieben, welche nur dann zum Anbinden won Reben be⸗ 
nutzt werden, wenn die Laͤngentruder nicht ausreichen, urſprünglich da⸗ 
her mehr zur Befeſtigung, als zum Gebrauch fuͤr den Rebſtod ſelbſt, 
beſtimmt geweſen zu ſeyn ſcheinen. 

Es iſt aber immer anzurathen, lieber jede andert aezlehungbart, 
als Kammern, zu wählen, und wo ſie noch vorhanden ſind, ſolche je 
eher je lieber auszumerzen und ſie wenigſtens in hohe Rahmen mit 
paffendem Schnitte, zu verwandeln. 

6) Zaubenerziehungdart. Wir würfen unter die Kammern auf der 
einen Seite nur höhere Stügen fellen, oder das ganze Gitter durch 
. Pfoften von beiden Seiten erheben, fo erhalten wir die verſchiedenen 
Arten von Laubenerziehungdart, welche in einer Menge von Abändes 
zungen in Käufern, Gärten und Weinbergen, dad Auge ergögen. Eine - 
- genauere Befchreibung derſelben paßt nicht für unferen- med, befons 
ders da der Wein an benfelben zu den geringften Sorten gehört, und 
wenn auch in ſüdlichen Gegenden viefe Lauben im Weinbau. felbft eine 
‚beveutendere Rolle fpielen, ſo iſt auch dort . feine viel geringere Qua⸗ 
Ik allgemein befannt. — Wir kaben noch . 

I): die Erziehung an Bäumen zu ‚berühren, welche auf keinen 
\ ao für die nördliche Zone paffend,. und ſelbſt im Süden nur fihlechs 
gen Mein, aber in Maffe gebend, dennoch Intereffe genug darbietet, 
um jie kennen zu fernen, wobei file die angettebene Meihe ber Erzie⸗ 
hungsarten ſelbſt ſchließt. 

Die Römer batten eigene Arbusta, Baumgästen, beflimmf, um 
- Reben: daran aufzuziehen, und nebenbei-auch Laub zum Diehfutter zu 
gewinnen. Golumella:nennt ala. die — Baumarten vazur ven Schnee⸗ 
ballenbaum, die Ulme und die Eſche. Den erſten vermerfen übrigens 


— 
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Andere, weil er nur wenig Laud Babe, welches das Vieh nicht gerne 
feeffe. Die Eſche wäre namentlih an bergigten, rauhen Orten. anzu= 
wenden, an benen bie Ulme nicht gut waͤchſt. In dem Toskaniſchen 
werben noch in neuer Zeit Bappeln, Ulmen, Ahorn, auch Obſt⸗ und 
Swetfhenbäume zur Erziehung von Reben genommen, 

Sind, nach Columella, die Bäume, namentlich ver Ulmbaum, zur 
gehörigen Stärke gediehen, fo wird davon 7 — 8 Fuß vom Boden, durch 
GStehenlaſſen von Aeſten, das erſte, 3 Fuß Höher das zweite Stochverk 
gebildet, jedoch kommen die Zweige deſſelben nicht in gerader Richtung 
mit dem erſten, ſondern die oberen Aeſte decken die Zwiſchenräume der 
unteren, und ſo wird der Baum bis zur Spitze zum Tragen der Rebe 
eingerichtet. Alle Jahre muf derfelbe befchnitten. und die überflüffigen 
Triebe weggenommen werden, bamit die Nebe_ nicht von zu ſtarkem 
Schatten leide. IR der Baum ziemlich erſtarkt, fo wird in einiger 
Entfernung davon die Rebe eingefegt, die Schoffen 'an dem Stamme 


. Binaufgeleitet und obenherum entweder an dem unterften Stockwerk over 


auch an dem ganzen Baume vertheilt. 

In neuerer Zeit feheint mit der von Golumella angegebenen Re⸗ 
gelmäßigkeit nicht mehr verfahren zu werden.‘ Die Reben werven bis 
zu ven erften Aeften gezogen, über die Gabeln hingelegt oder ihre Zweige 
von einem Baume zu dem andern zufammengebunden, wo fie. Guirlan⸗ 
den bilden, Man läßt aud) ven Rebſtock zwiſchen zwei Baumſtämmen 
h die Höhe gehen, und hängt ihn nachher in ber Mitte berfelben durch 
Anbinden feiner Triebe un beiden Seiten, auf. 

Die Erziehungsart an Bäumen, namentlich PBappelf, ward auch 
kürzlich in unferer Zone in Anregung gebracht. Hier hat fie noch ven 


Machtheil einer viel ftärkeren und. fihäplicheren Beſchattung gegen fich, 


als folde im Süden ſtattfindet. Da im Norden bie Richtung des Wein 
baueb-aber gerade dahin gehen muß, dem Weinitode die höchſtmöglichſte 
Sonne und Luft zu verfchaffen, fo iſt das Streben nach einer Erzie⸗ 
Yungsart, welche vie Traube nieder am Boden hält und wo möglich 
ger Feiner Stüge bedarf, von felbft gegeben, und 'man follte von ver 
Möglichkeit des Zuges an Bäumen;, ganz abflrahiren. 

Mod iſt davon zu reden, was mit ben Heben in Mottanlagen 
w thun if, bei welchen man vie künftige Erziefungsart erſt noch ein= 
. "yerihten hat. Man kaun viefen bis zu jenem Bertpunkte niedere Pfähle 
geben, beſonders wenn davon noch, zum Beruf der Anbbe ſerung von 


= ⸗ 
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nicht angetvachfenen Pflanzen, einzulegen find. Sonft Eönnen fie auch 
mit gutem Erfolge ſchon zur Blüthezeit der. Mebe eingefürzt werben, 
worauf: fie fich felbft tragen. Bel viefer Methode erſtarkt auch ihr 
Stamm viel ſchneller, und macht ſich zur Anwendung einer Erziehungs- 
art ohne Holz geſchickt. 

Schon zu Columella's Zeit und noch jetzt iſt in Italien der An⸗ 
bau des Schilfrohrs (Arundo donax), von, den Italienern ſchlechtweg 
Canna genannt, im Gebrauche. Alle Winter wird daſſelbe hart an 
der Erde abgeſchnitten, und wächſt im nächſten Jarre wieder bis zur 
Hoͤhe von 15 618 25 Fuß, und einer Dicke von beinahe einem Zoll, 

Da man vaſſelbe in Deutſchland in Gärten cultivirt, und es hier ben 
Winter ausdauert, fo wäre es vielleicht möglich, daftelbe au an war 
‚mer Orten, z. B. in geſchützte Thaleinſchnitte zwiſchen Bergen anzu⸗ 
pflanzen. Man würde ſich hierdurch wohlfeile Stützen verſchaffen koͤn⸗ 
nen, die um ſo zweckmäßiger wären, als es zu wünſchen iſt, daß ſich 
die Erziehungsart der ſich ſelbſt tragenden Reben immer mehr verbreite, 
bei welchen dieſe Rohrpfähle zur Stütze für vie erſten Jahre völlig hin⸗ 
reichen würden. Die Sache wäre gewiß eines umfaſſenden Verſuches 
werth, ver ſich auch noch auf die Frage erſtrecken Fönnte, ob, weil durch 
Cultur ſich alle Formen vergrößern, ed nicht möglich wäre, durch einen 
zzweckmäßigen Anbau und Pflege auch unfer einheimifches Mohr derge⸗ 
‚ftalt zu vereveln, daß ed jenem italienifchen an Zweckmäßigkeit gleich⸗ 
kaͤme. Möchten dieſe wenigen Andeutungen derartige Unterſuchungen 
doch recht bald veranlaſſen. 

Als Schluß des Ganzen ſey noch einer Behandlungsart der geſchnit⸗ 
tenen Reben gedacht, welche nach des Herrn Phil. Jänſch aus Odeſſa 
‚ Bericht *) in Imeretien gm Caucaſus vorkommt: Der Schnitt geſchieht 
‚auf Bogreben, welche In einander geflochten werden. Bor viefem Ge: 
jhäfte wird aber die Rebe wie eine Bandweide gedreht und gewunden, 
bis Holz und Zellgewebe einige Zolle weit zerriffen und gefpalten find. 
Die dortigen Winzer behaupten, daß die Stöcke hierdurch, viel tragbarer 
:würhen. Wir geben dies als Notiz, jedoch wäre es ver Mühe werth, 
hierüber Verſuche anzuſtellen. 


*) In Andraͤ's oͤkonomiſchen Neuigkeiten vom Jahre 1840. 





| | 153 
II. Behandlung der Wurzeln. 

Schon in der vorigen Abhandlung warb darauf aufmerkfan ge: 
mat, wie wichtig an einem Rebſtock das Uebergewicht des Wurzel: 
werkes gegen fein Oberhof; iſt. Dies ift namentlich dort der Fall, 
wo man wezen Bau auf Dienge einen flarken Träftigen Trieb ver⸗ 
langt, Un Orten, an welden auf Qualität gebaut wird, iſt jedoch 
bei ver Wurzeleultur die nämliche Vorſicht, wie bei ven übrigen Baus 
verhältniffen, nothwendig, Man kann nämlich durch Beförderung ihrer 
Entwicklung einen zu flarken Trieb bervorbringen, und bierburch bie 
Dualität des Weines verringern: Als Negel bei allen Arten von Reb⸗ 
federn, -jeheint aber wohl immer anzunehmen zu feyn, daß für die Aus: 
Bildung der Wurzeln gerade fo viele Sorgfalt angewendet werde, als 
nötbig iſt, daß denfelben nie ein gewiſſes Uebergewicht in Ernährung 
der oberen Theile ned Weinftods mangle, man mag nun deren Trieb 
ſtark oder ſchwach haben wollen, 

Pflanzt man einen Weinſtock aus Saamen, ſo bildet er, wie ſo 
viele andere Sträucher, eine Pfahlwurzel,“ welche ſich in verſchiedene 
Aeſte theilt, dabei aber auch Seitenwurzeln, von welchen die oberen 
die ſogenannten Thaumurzeln bilden. Gin anderes Verhältniß findet 
bei den in ven Rebfeldern gepflanzten Weinftöcen flat. Hier wird 
eine Rebe eingelegt, welche flatt grüner Triebe, nun Wurzel bilden 
muß. Geht deren Wachsthum gut von flatten, fo erhält fie an ihrem 
unteren Theile, nicht eine einzige Pfahlwurzel, fondern bilder einen 
Wurzelkranz, welche die Stelle verfelben vertreten, nur mit dem Un⸗ 
terfchien, daß, weil Feine von ven Wurzeln die Oberhand erhalten foll, 
folche mehr ven eigenslihen Wurzeläften zu vergleichen find, Die ein 
geſenkte Rebe aber, welche, urjprünglih zum Stamme beſtimmt, jet 
die Stelle der Pfahlmurzel vertritt, nimmt eigentlich nie vie Natur | 
derfelben ganz an, denn wo fie entblößt wir, treibt fie, wie jedes an- 
vere Mebholz ober der Erbe, wieder neue grüne Triebe. Die Seiten⸗ 
und Thauwurzeln kommen übrigens an dieſem unterirdiſchen Stamme 
gleichwie an den geſäeten Zraubenftöden hervor. 

Durch dieſe Behandlung entſpringt aber der Vortheil, daß in tief⸗ 
gründigen, in der unteren Erdſchichte nicht naſſen Bodden, jene Wur⸗ 
zeln, welche die eigentliche Erhaltung des Stockes bilden, gleich ſo tief 


in die Erde zu liegen kommen, daß fie ven Cinflüſſen ver Witterung, 
v. Babo, Weinbau I. 11 
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übermäßiger Feuchtigkeit, oder zu großer Trockenheit, entzogen find, 
daher geht die Sorge des Winzerd immer dahin, bie unteren Wurzeln - 
gleich fo vollfonnmen ald möglich auszubilden. Deswegen vottet er, 
lodert den Boden unter der Rottfohle noch weiter auf, und grabt 
. Dünger und gute Erde vor dem Pflanzen des Weinſtockes ſelbſt, ein. 

Gelingt viefe Wurzelbiwung, fo iſt ver gute Beſtand des Rebfeldes 
feſt begründet, und daſſelbe wird alte Witterungsumbilden weit beffer - 
als jeded andere ertragen. Gelingt es nicht, fo hat man einen krän⸗ 


kelnden Weinberg, der bei ganz geringen Witterungsanläfien das Gelb- : - 


werben, den Brenner, auch das Fallenlaffen der Trauben weit früher 
als andere, zeigen wird. | 

Bei Nebfelvern, mit ſtarken Fußwurzeln, tft der Einfluß der Sei⸗ 
ten= und Thaumurzeln für Die eigentliche Erhaltung des Stockes nur 
son geringer Bedeutung... Diefe werven für die Vegetation. veffelber 
aber immer einflußreicher, je geringer die Kußmwurzeln find, am unent« 
behrlichften werben fie aber ‚bei deren Abfterben, in welchem Falle fie 
deren Funktion ganz und gar übernehmen müffen. In Lagen mit naf 
ſem Untergrund und zähem undurchdringlichem Thonbeden treten ſolche 
. Berhältniffe öfter, ald man glauben follte, ein, bei lockerem Unter: 
grund, beſonders Steingerölle, zerffüfteten Felſen u. ſ. w. kommt er 
jedoch nur äußerſt ſelten vor. 

Befinden ſich im Untergrunde ungünſtige Verhältniſſe, welche je⸗ 
doch keinen beſonders ſtarken Einfluß auf einmal äußern, ſo widerſte⸗ 
hen dieſen, bei jugendlichen, kräftigen Rebfeldern, deren Fußwurzeln 
längere Zeit, ohne zu kränkeln. Werden die Stoͤcke aber älter, fo zie⸗ 
den fie fih mehr in die Höhe, ‘und die Saymurzeln gehen nach und 
nach ganz zu Grunde. - Dann hängen vergleichen Rebſtöcke gleichſam 
nur oberflächlih am Boden, und bevürfen w chrer Srhaftung einer 
viel furgfameren Pflege, a 

Die Wirkungen, welche die verfchiedenen Arten von Buyeln auf 
die Qualität des Weines ſelbſt äußern, - find jedoch noch fange nicht 
genugfam erforfcht. Es fiheint, daß fo, wie die verſchiedenen Treu: 
benforten mebr vie einen oder die andern Botenarten lieben, auch ihre 
Haupt= ober- Sagmurzeln die Ernährung des Stodeß ans ſolchen, be: 
- ‚förbeen, und dabei die Auskilvung der Eigenthümlichkeit der Art- bes 
dingen. Dagegen ift die Wirkung der Thaumurzeln gewiffermaßen . 
‚mehr zufällig, fie nehmen die Nahrungstheile der oberen Erofchichte auf, 


s 
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und, je nachdem biefe beſchaffen ſind, theilen ſie deren Eigenſchaften vem 
God und feinen Früchten mit, und modificiren hiernach wieder die 
Bigenihümlichkeit ver Sorte. Während die Fußwurzeln zur Zuführung 
ber tiefen liegenden Nabeungsftoffe, vielleicht auch ver mehr indifferen⸗ 
ten Flüſſigkeit dienen, bringen bie Thaumurzeln vorzugämweife jene Nas 


rumgötheile,. welche auf die Qualttät ver Frucht einen größeren: Ein⸗ 
Ku ausüben. Wenn daher durch die aus dem Untergrund empfangene 


Nahrung eine Traubenforte in: ihren Früchten wohl die Eigenthümliche 
beit ihren. Art beibehaͤlt, ſo kann viefe dennoch wieder unzählige Abän- 
derungen nach dem Miſchungsverhältniß und dem Düngerzuftande ber 
oberen Erdſchichte ves Bodens, ja felbft nach einzelnen ſtarkriechenden 


Bflungem, auch nach dem Jahrgange: felbft, 'erleiven, und daher riet 


8, daß bei ziemlich gleichem Verhalten im Hauptgefhmad eines Weis 
ned, die Bage, der Boben u. ſ. w. dennoch wieder beſondere Modifica⸗ 
tionen bewirkt. 

Aus: vem Obigen fleht man, wie fehr es gefehlt wäre, Bei ber 
Behandlung ver Wurzeln überhaupt nur eine und dieſelbe Regel zu 
beobachten. Dieſelbe muß ſich richten 

1) nad der Lage und Bodenart, vorzüglich nach ver. Berta 

des Untergrundes, und 

2) nach dem Stand und Alter des Weinberges. 
Daß die Tendenz des Winzers im Allgemeinen dahin gehe, die Wur⸗ 
zelbildung zu befördern, und Die Hauptwurzeln fo tief als möglich im 
Boden zu erhalten, wird wohl fever intelligente Welnbauer zwertmäßig 
und natürlich finden. Die Sorge dafür fängt ſchon bei der einzupflan- 
genden. Mebe an. Man fucht Hierzu nur Wärzlinge, welche einen vice 
tigen Anfap von Fußwurzeln bereitd gebilvet haben. Damit dieſe fo 
ſchnell als möglich erſtarken und fich ausbreiten, wird zuerft gerottet, 
dam ein Pflanzloch gemacht, welches forgfame Weinbauern mit gutem, 


beckerem und fettem Grunde ausfüllen. Beim Pflanzen des Würzlings 


werden demſelben die oberen Wurzeln genommen, auch wohl für die 
obere Erdſchichte abſichtlich der - fchlechtefte Boden ausgewählt, damit 
bei dem jungen Pflänzling wohl die untere Wurzelparthie antreibe, 
ihjm aber die Luft vergehe, oben wieder neue, ſtatt der aboeſchnittenen 
Durzeln, zu bilden. 


Bei der Düngung wird darauf gefehen, daß fie ef genug komme, 


um nicht die oberen, ſondern, fo viel ald möglih, nur die Fußwurzeln 
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zur Weiterentwicklung anzureizen. Alljährlich im Frühlinge werben vie 
Stöde aufgegraben und die oberen Thaumwurzeln weggefchnitten. In 
‚vielen Weingegenven bildet tiefes ein eigenes Gefchäft, Das Raͤumen, 
welches mit befonveren Eleinen Haͤckchen betrieben wird. Wo dies nicht 
gebräuchlich ift, haben die Winzer dad fogenannte Nufziehen, obſchon 
fie dies oft thun, ohne den eigentlichen Grund davon einzufehen, Es 
wird nämlich im Frühling die Erde von den. Stöden meggezogen und 
in die Mitte der Claſſen, auf fogenannte Balken, gelegt. Durch dies 
Verfahren wird bezweckt, daß die Stöcke ziemlich tief blosgelegt werken 
und Alle Wurzeln umfommen müſſen, welche zu hoch an ver Ober: 
fläche figen. Im Laufe des Sommers bilden ſich übrigens, immer: wies 
Der neue Thaumwurzeln, welche aber im Frühling wieder weggenommen 
werben. wu 
Diefe Art der Wurzelbehandlung iſt in vielen ver befferen Wein⸗ 
gegenven üblich, und auf trodnem, durchlaſſendem Boden auch das ein⸗ 
zig zwedmäßige Verfahren. Hierdurch gehen die Fußwurzeln tief ges 
nug, um zur Ernährung des Stodes, der Nebenmwurzeln nicht zu ber 
dürfen. Dabei Finnen durch dad Wegnehmen ver letzten die Fußwur— 
zeln immer tiefer getrieben werben, wodurch das Gedeihen der Rebe 
Immer weniger von plöglichen Witterungsverhältniffen abhängig wird. 
In Sandboden iſt diefe Wurzelbehanplung ſogar die einzig mögliche 
Art, Rebfelder auf längere Dauer zu erhalten, denn wenn hier eine 
höhere Wurzelbildung zugelaffen wird, flerben die Fußwurzeln ab, und 
der auf der Oberfläche hängende Stor muß bei der erften, etwas an⸗ 
dauernden Trodenheit, auspörren. Die Düngung in tiefe Gruben, welche 
‘ man in Sandgegenven häufig antrifft, ift ſehr paſſend, ven Wurzelzug 
nach unten zu befördern, und bietet. ver Wurzelbehannlung daſelbſt 
zwedmäßig vie Hand, in tiefer Bau im Yrähling vollendet dabei 
das Ganze, zerftört alle oberen Wurzelbildungen, und da derſelbe fer 
des Jahr wiederholt wird, fo iſt es auch nicht möglich, daß irgend eine 
oberflächliche Wurzel auf die Ränge bleibe und erflarke. 

Anders ftellt ſich dies alles bei nafjem over undurchlaſſendem Untergrund. 
Hat man im Boden eine fländige unterirbifche Feuchtigkeit, will aber dennoch 
darauf Meben anlegen, jo muß man freilich zuerft das Waſſer abzu⸗ 
leiten ſuchen. Iſt Dies jedoch nicht möglich, fo kann man nichts weiter 
thun, als fih mit der Wurzelbehandlung felbft nach feiner Localität 
richten, Die Stöde dürfen alsdann ſchon nicht-fo Fang feyn, und müffen 
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flacher eingepflanzt werben. Ihre Wurzeln darf man nicht in die Tiefe 
treiben, fondern muß fle an bie Oberfläche ziehen, die fonft als Thau⸗ 
wurzeln weggefchnittenen Wurzeln find nun möglichft zu fchonen und 
zu pflegen, weil fie zum Wachsthum des Store nun wefentlich bei: 
tragen. Daher fällt dad Frühlingsbeſchneiden verfelben ganz weg, fo 
mie auch die Düngung und alle Bovenbearbeitung fo oberflächlich als 
möglich zu gefhehen bat, um ja Feine Wurzel zu verlegen. Oft fogar 
iſt es nicht einmal rathſam, bei großer Hige die fonft ohnehin ganz 


\ aberlächlich gemacht werdenden Hadarbeiten im Sommer vorzunehmen, 


" Tondern. es iſt beſſer, lieber das Unkraut auszujäten, als den Boden 
dem Eindringen der Luft und Sonne zu eröffnen. Vielleicht würde 
dis Beobachtung dieſes Satzes manches Gelbwerden der Rebſtoͤcke, und 
Abfallen der Trauben verhindern, obſchon es fich nicht laͤugnen läßt, 
daß in ſolchen Rebfeldern kalie Witterung wieder mehr ſchadet, als in 
allen andern. | 

Bei Weinbergen auf undurchlaſſenden Thonfchichten und Felsplat⸗ | 


‚ten müflen vie oberen Wurzeln beſonders forgfültig gefchont und ges 


pflegt werden. Wenn manchmal bei Felsplatten nichts zu machen iſt, 
als die oberflächliche Wurzelbilvung zu begünftigen, laffen fich bei feften 
Thonfchichten die Wurzeln manchmal dadurch in die Tiefe ziehen, daß 
man tief rottet und die Sohle des Notifchlags mit Kiedgerölle oder 
Dornengeftrüpp belegt. Ohne eine folche Vorrichtung Liegt nach einem 
Jahre fchon der Boden wieder fo fe, wie früher, und die wenigen Wurs 
zen, welche eingevrungen find, flerben bald wieder ab. 

Ganz oberflächlich müfen auch Weinberge behandelt werben, deren 
tiefere Wurzeln. aus Uxfache ihres Alter? zu Grund gegangen - find. 
Hat Das frühere Eindringen viefer Wurzeln in den Boden aufgehört, 
find fie nach und nach. verfault, fo muß auch bier die oberflädhliche 
Wurzel deren Stelle vertreten, ihre Abſchneiden darf nicht mehr gefches 
ben, und man muß im Gegentheil oft froh feyn, wenn nur diefe noch 
gehörig austreiben. 

Somohl bei Weinbergen mit unfruchtbarem Untergrund, als bei 
veralteten Rebfeldern iſt das periodiſche Binlegen der Stöde, fo wie 
dies in der Champagne. und Burgund gebräuchlich ift, das befle Mits 
tel, nicht um das Mebholz zu verjüngen, ſondern um dem Stod einen 
größeren Raum zum oberflählichen Wurzelanfah zu verfchaffen, wozu 
De Vigenſchaft des jährigen Holzes, leicht Wurzel zu ziehen, trefflich 
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anzuwenden il. Solche Einleger halten aber nur jo fange, als vie 
dadurch gebilneten Wurzeln ihre Ihätigfeit behalten- Nah einigen 
Jahren hört viefe auf, und der Stock muß wieder weiter verlegt wer⸗ 
den, um die abgängigen durch neue an den frifihen Trieben erfeinenbe 
Wurzeln zu erfegen. 

In Weinheim wurde ein Traminerweinberg herausgeworfen 
im Anfange, ‚bei naſſem Boden in die Tiefe getrieben, dachdem bie zu 


wurzeln verfault waren, auch Feine höherfichende Wurzeln mehr nude 


trieb, Hier wäre die Anwendung einer forigefegten. Berlegmathobe 
wahrſcheinlich von Nutzen gewefen, 


Columella wi die Wurzeln an ven Rebitöden 124 Fuß tief abe 


gefhnitten Haben, damit ſich der Stod nicht mit Denfelben nach ver Ober⸗ 

. fläche hinziehe, wovon er alle übeln Folgen kennt und herzählt. Die 

fogenannten Tagwurzeln, oben am Stocke, ſchreibt er vor, nicht gang 

hart am Stamme, fondern etwa einen Daumen breit davon weg, abe 

zuſchneiden, damit fie nicht fogleich wieder antreiben, auch. bie Rche an 

diefer Stelle, wo die Naͤſſe des Winters am leichteflen einbringen Fan 
feine zu flarfe Wunde erhalte, 


Nach ihm iſt dieſes Räumen und Schneiden ber Wurzeln im 


Spätjahre vorzunehmen. Für Italien ift dieſe Vorſchrift gewiß zweck⸗ 
mäßiger, als an ber nötdlichen Weingränze. Hier dürfte gerade fu 
dieſer Jahreszeit, der herrſchenden Näffe wegen, eine ſolche Bodenbear⸗ 
Beltung am fchmwierigften, und hie Tendenz des vortigen Winzers, die 


Neben durch Zubeden vor Soft. zu fihüßen, naturgemäßer und zweite - 


mäßiger ſeyn. 

Columella's Räumen correſpondirt aber mit dem fon berührien, 
an vielen Orten noch gebräuchlichen Aufziehen, nur daß letzteres im 
Frühlinge und nicht fo tief geſchieht, als es feine Vorſchrift erheiſcht. 


Das in vielen Gegenden des Ueberrheins übliche Düngen in Gruben 
bat übrigens die nämliche Wirkung des von unferem Nömer beſchriebe⸗ 
nen fo ſtarken Einfürzens ver Wurzeln, indem die Gruben hierzu über 


einen Fuß tief gemacht, und alle Höher liegenden Wurzeln dabei abge- 
Roßen werden, und fo laſſen ſich auch Hier wieder die Spuren einer 
uralten, aber intelligenten und ſehr zuodmäßigen Depaubkung des Wein: 
ſtockes auffinden. 

Eine Art von Wurzelcultur Tann. man noch auch das Dungen 


in Gräben bewerlſtelligen, wenn man zRicht beide Geiten des MWeinſtockes 
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zugleich vornimmt, jondern in den zu büngenven Zwiſchenräumen ven 
Sahren nach abwechfelt. Hierdurch wird die Wurzelbildung immer mehr 
auf die eine gevüngte Seite hin gezogen, Wir nun auf ver andern Geite 
gerüngt, fo gehen durch' die Gruben weniger bedeutende Wurzeln zu 
Grunde. .Der frifche Dünger erregt nun aber hier ebenfalls wieder eine er- 
neuerte Wurzelvegetation, während die frühere, entgegengefegte, nach uud 


nach veraltet, und fo findet immer eine frifche Wurzelbilnung flatt. 


. Ziegen die Wurzeln fehr flarf an ver Oberflähe, und müflen fie 
gegen den Sonnenbrand eine gewiſſe Deckung haben, fo fiheint die Anz 
Inge von Graöpfäden in den Weinbergen fehr vortheilhaft zu ſeyn. 


Wenigſtens kann man in folden Weinbergen faft jedes Jahr beobadr 
ten, wie grün die Pfarzeilen bleiben, wenn auch alle übrigen Stöde 


gelb werden: Diefe Pfanzeilen haben auch immer mehr Trauben, als 
die andern Reihen. 

Nach einer Abwägung des Moſtes jedoch aus Pfazeilen in Ber: 
gleich zu dem'aud andern Meiben ftellte ſich das Refultat heraus, daß 
der Moft der üppig treibenderen, an den Pfäden ſtehenden Stöde "2 
— 3 Grade weniger wog, als jener ver im durchaus gebauten Land 
ftehenven Reben. Bei Weinbau auf Qualität dürfen Pfäde daher nur 
dort angewenset werden, wo bie Hige allgufehr in den Boden dringt, 
und gar feine Früchte an dieſen Stellen erhalten werden. Bei Weins 
bau auf Duantität aber find ſolche Pfäde an jenen Stellen anzu: 


‚rathen, wo die zu große Wärme Feine Eräftigen Stöde mit vielen Trau⸗ 


ben auffommen läßt, ja ed dürfte fogar Fälle geben, in welchen man, 
zur Pflege der Wurzeln eined Nebfeldes, allen Boden in einen niede⸗ 
reg, Rafen legen dürfte. 


Man könnte freilich einwenven, daß Pfäde durch das Verfaulen - 


ter darin abſteheuden Graswurzeln büngen, und biefer Dünger an ber 
üppigeren Vegetation ſchuld wäre. Obſchoñ ein berartiger Einfluß 


tkung mit im Spiele feyn, weil dad Stehenlaffen des nicht zu großen 
Unkrautes, ober auch eine grüne, noch nicht untergebrachte Pflanzen⸗ 


dungung, ähnliche Reſultate zeigen. Es If Schade, daß die Weinbergs⸗ 
pfade noch allerlei fonflige Unannehmlichfeiten mit fi bringen, 5 B. 


flärkere Sommerfröſte, vermehrte Schnecken, Mangel an Reflex ver 


Sonnenſtrahlen, ſonſt wären fie zum Heil der Wurzelbildung öfter 


anzurathen. 


nicht geläugnet werden kann, fo muß aber doch noch eine andere Wir⸗ 
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Es giebt jedoch im Weinbau faft keinen Gegenfland, der nicht te 
gendwo mit Nugen anzubringen wäre, wenn effen Anwendung mit 
Ueberlegung, Kenntniß und Erfahrung gefchieht, und fo tft vie Anlage 
der Pfäpe nicht fo unbeningt zu verwerfen, wie es oft gefchieht. 

So fehr man jedem Rebmann anrathen muß, die Wurzeln feines 
Weinbergs fo viel als möglich in die Tiefe zu treiben, fo iſt ihm dabei 
dennoch wieder zu rathen, daß er dabei immer vie Natur feines Bodens 


berückſichtige, denn ex kann durch eine falfche Anwendung diefer ſonſt 


fo richtigen Vorſchrift, in wenigen Jahren feine ſchoͤnſten Rebfelder 
zu Grunde gerichtet haben. 


III. Ueber die Winter- und Srühlingsfröfte, 


Der Weinſtock iſt zweierlei Arten von Froſtſchaden ausgeſetzt, 
und zwar 

1) dem Winterfroſte, 

2) den Frühlings-, Sommer = over Nadıtfeöften. 
Erfterer ift in Biejiger Gegend in den Iekten Jahren Bäufiger al8 früs 
ber verfpürt worden, und bat auch verhältnißmäßig größeren Schaven, 
als fonft angerichtet. So fagen menigftend ältere Winzer. Ob viefe 
Behauptung richtig fey, fol] hier nicht entfchleven werben, wohl könnte 


aber die in der letzten Zeit immer geftiegene Verminderung ver Wälder 


zu biefer Erfiheinung das ihrige beigetragen haben. 
Der Winterfroftfehaden iſt entwerer total, oder er trifft eingelne 


Diſtrikte, oft auch nur einzelne Reben und Augen. Ein totaler Froſt⸗ 


ſchaden rührt nur von einer Kalte her, welche 15 — 16 Grabe unter 
O überſteigt. 

Ein theilweiſer kann aber aus mehreren. Urfachen entftehen, und 
zwar entweber durch Regen, welcher bei plößlicher Kälte auf den Zwei⸗ 


gen angefriert Cfogenanntes Glatteis), over durch einen herrſchenden 
ſcharfen Nordwind, dem einzelne Weinberge beſonders ausgeſetzt find, 


Bei Glatteid Tann ed Tommen, daß die meiften Neben nur auf einer 


Seite erfroren, und daß daher mehrere einzelne Augen unverfehrt ges 


blieben find; bei beſonders Falten Windzügen ſind oft nur bie vorder⸗ 
fien, gegen ven Wind ſtehenden Reben erfroren, währen tiefer ‚hinein, _ 
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be von biefen Neben gefchügt gemefenen Stöde nichts gelitten haben, 
Manche Sabre, wenn die Heben durch fchlechte Sommer ihre gehörige 


Holzreife nicht erlangten, überhaupt aber auch aus Mangel an guͤn⸗ 


ſtiger Witterung ſchwächlich und unausgebilvet geblieben ſind, er⸗ 
feieren fie oft bei einer geringen Kälte, während Eräftigeß, ausgezeitig⸗ 
te8 Holz weit länger widerſteht. Eine kurze ftarke Kälte ſchadet, wenn 
fie trocken tft, im Ganzen weniger, als eine längere Zeit andauernbe, 
wenn foldhe auch weniger Thermometergrade zeigen follte. Gin mit 
Näffe verbundener Froſt wirft am fchänlichften. 

Um die Weinberge gegen totalen Froſtſchaden zu ſichern, legt man 
die Stocke in manchen Gegenden ganz in den Boten ein und bebedit 
fie mit Erde. Dies Verfahren kann nur da gut geheißen werben, wo 
man eines flrengen Winterd faft immer gewärtig fegn muß. Dagegen 
M aber zu ſagen, daß diefe Operation viel Zeit und Geld koſte (weil 


die Pfähle auch audgezogen und jedesmal neu geſteckt werden müflen), 


ferner daß die eingelegten Reben, wenn fle auch gut Durch ven Winter 
kommen, dafür aber empfindlich und zärtlich werben, und im Frühe 
ling, wenn fie aufgedeckt werben, leicht wieder durch geringere Froͤſte 
Noth Leiden. 

Eine andere Art, die Heben zu ſchützen, iſt das ſogenannte Zu⸗ 


ziehen derſelben, bei welchem im Spätjahr vie Erbe aus ben Reihen 


an beide Seiten ver Stöde aufgehäufelt wird. Dieſes Anhäufeln Hat 


bei nievergezogenen Weinbergen ſchon faſt ganze Ernten .gereftet, ins 
dem jedenfalls die Vorrathszapfen, von den anzufihneidenden Ruthen 
aber immer ein beträchtlicher Theil, von ver angehäuften Erde gegen 
den Froſt gefchügt wird, und man fich fpäter im Schnitte leicht Kier- 
nach richten Tann. Bei hochgezogenen Weinbergen Hilft es aber wenig, 
und bewirkt höchſtens, daß von den Stöden außer ver Erbe fo viel 
gutes Holz übrig bleibt, daß an biefem junge Zweige austreiben Tön- 
nen. Das Zuziehen hat aber außerdem bei allen Weinbkrgen noch jes 
nen Bortheil, den man hei ven Feldern durch das MWinterpflügen bes 
zweckt, daß nämlich Hierdurch Die Erde dem Zutritt der Luft und Kälte 
mehr Flächen darbietet, und der Boden für den nächftjährigen Bau 
Mmürber und fruchtbarer werde, 

Gegen Froſtſchaden durch Blattes laͤßt ſich kein Gegenmittel auf: 
finden. - Es iſt jedoch Hier, wie überhaupt gegen allen Froſt, ſehr 
gut, wenn die Meben fchon bei der Weinlefe von ihren Bändern 
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gelsſt werben, und fie ſich nach jevem Winde frei Hin und her bewes 
‚gen Fünnen. Oft aber richtet ſich ein ſolcher Schaden nur nad ges 
wiſſen Regenſtrichen, und ifl dann fon deshalb von unbedeutenderem 
Umfange. 
Gegen das Vrfrieren in, ſcharfen Winden außgefehten, Lagen, 
iſt ed noͤthig, daß man die eben nicht vor dem Frühlinge ſchneidet. 
Denn durch das Ineinanderhängen der Zweige wird vieles von der Hef— 
tigkeit der Zugluft gebrochen, wie man vied im Frühling 1840 an 
vielen Weinbergen genau bemerfen fonnte. Uebrigens follte man an 
ſolche Lagen lieber gar Feine Meben anlegen, ‚und viefe Pläge zu ans - 
dern Gewächſen benutzen. 

Weit empfindlicher und für den Winzer nicderſchlagender, als der 
Winterfroſtſchaden, iſt jener der Fruͤhlingsfroͤſte. Gewoͤhnlich treten 
dieſe erſt dann ein, wenn der Weinſtock feine Triebe entfaltet hat, und 
mit den Gefcheinen, ver Ausfiht auf Die Zunftige Erndte, prangt. 
Früher, in ihrer Wolle geſchützt, find dieſelben noch nicht jo ſehr ent 
pfindlich. Später, in der Zeit der weiteren Entwicklung ver Säm— 
chen, gehören die Krühlingäfröfte zu. ven unerhörten Fällen Bon er 
ften bis idten Mat fichen die Weinberge wohl immer in der größten 
Gefahr des Erfrierens. Je früher aber die Frühlingsfröſte erfiheinen, 
veſto weniger Tünnen fie ſchaden, weit, bei dem Zugrundegehen ber 
Bauptaugen, alsdann pie fogenannten Belaugen noch zeitig genun. aus⸗ 
treiben, und eben fo’rveichliche Früchte bringen Fünnen, wie dies im 
Jahr 1819 an vielen Orten der Fall war 

In jeder Gemarkung hat man gewifje Stellen, in ‘welchen bie 
Frühlingäfröfte befonders leicht fehanen, währen fie an andern Orten 
noch nicht verſpürt werden. Diefe Pläge liegen gewöhnlich tief, an 
MWiefen , oder von Gras ober Fruchtfeldern oder Niederwald umgeben, 
gegen Winde gefchügt, aber ven erflen Strahlen der Morgenfonne aus- 
geſetzt. Ma Diefen Lagen leiden gewöhnlich ‘auch beſonders folde, 
welche, zwar höher liegend, doch feuchten Thalnebeln vorzugsweiſe aus⸗ 
Hefegt find, Weinberge, die nieder am Boden gezogen ober mit Un⸗ 
Traut bedeckt find, Leiden in ber Regel eher, als hachgezogene und rein⸗ 
gehaltene. Am eheſten trifft der Fruhlingeſroſt aber immer jene Re⸗ 
ben, welche Wieſen begränzen. 

Haben Weinberge durch Fruͤhlingẽfroſt gelitten, io find deren Trie⸗ 

be, fo lange die Temperatur der Luft sicht höher geht, ſteif und brüdig 
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Man flieht, wie der. Saft im ihnen zu Eis erſtarrt if. Werden fie in 
dieſem Zuſtand von der Sonne befchtenen und fiönell erwärmt, fo find 
fie ohne weiterd verloren, fallen zufammen, ‚werben ſchwarz und find 
in kurzer Beit verdorrt. 

Diefe FZroftzerſtoͤrungen finden jedoch immer nur in Kalten iR aber ' 


windſtillen Nächten ftatt. So wie etwas Wire geht, oder ver Himmel. in 
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der Höhe durch Wollen gedeckt ift, iſt vie Gefahr faft immer gänzlich 
gehoben. WMerkwärbig iſt, daß, wenn Neben unter irgend einer leich— 
ten Dedung, 3. B. unter einem Baume, einem Dache ftehen, ſie viel 
fifwerer erfrieren, und fih manchmal ganz geſund ethalten, während 
elle nebenſtehenden getöbtet find. 

Ueßrigens if} der Froſt nie fo ſtark, Daß er auch das Golz ver 
Zweige trifft. Er erſtreckt ſich immer nur auf bie jungen garten Tries 
be, vie fih our Nachwachſen ver Vorrathsaugen wieder erfenen. Da 
dies aber fihon zu ſpät in den Sommer bineinveicht, und .die Trauben 
nicht mehr zeitigen, fo ift bie Erndte dennoch. faft immer verloren, 
wenn der Froft nicht fehr feühe eingetreten iſt, ober fräten. eine beſon⸗ 
ders günflige Witterung eintritt. 

Um die gegen die Frühlingsfröfte angerathenen Vorbeugungsmittel 
gehörig zu würdigen, iſt es nöthig, die bedingenden Urſachen dieſer 
Froͤſte genauer kennen zu lernen. Ich will verſuchen, ſolche nach Der 
Theorie des Englaͤnders Wells, welcher die Eutſtehung des Thaues ge⸗ 
nau beobachtete, hier kurz zuſammenzuſtellen. 

Wenn Korper einen verſchiedenen Wärmegrad befigen, To fuchen 
fie ſich, nach einem beſtimmten Naturgefetze, in eine Art Gleichgewicht 

zu ſetzen, indem der waͤrmere ſeinen überwiegenden Warmeſtoff an den 
* abgibt. Hierdurch entfteht ein beſtändiger Austaufh von Wärs 


- me, den man in Bezug auf die Pörper,- welche Wärme abgeben, mit 
dem Worte Ausfirahlung des MWärmeftoffes bezeichnet hat. ' 


Brftnvet ſich ver von der einen Seite ausftrahlende Körper in ver. 
Rage, daß er von ber andern wieder eben fo vielen MWärmefloff em⸗ 
pfangt, als er abgibt, ſo bleibt er in gleicher Temperatur, wie 4 B. 
ein Ofen, der von innen eingefeuert iſt. Iſt dies aber nicht der Fall, 
fo muß ex durch Die Abgabe der Wärme ſich erkälten, und fo tief :in 
feiner Temperatur herabfinten, bis fich das nöthige Gleichgewicht hers 
geſtellt hat; ja wenn der Proceß der Ausſtrahlung einmal eingeleitet 
iſt, Fb Scheint ein Körper, beſonders wenn er die Wärme Überhaupt 
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nicht fo begierig einfaugt und fefthält, als ver andere, fogar noch eine 
nieberere Temperatur als viefer anzunehmen. 

Auf viefen Erfiheinungen berubt die Entflehung des Thaues. Bei 
hellen, windſtillen, Fühlen Nächten hat die Luft eine nieberere Tempe⸗ 
ratur, ald die an der Erde fichenden Gewähfe, angenommen. Dieſe 
firahlen daher ihre Wärme in viefelbe aus, und dieſe Ausſtrahlung 
wird noch dadurch beförvert, daß die Pflanzen, al in vie Luft hinein⸗ 
zagend, eine verhältnißmäßig fehr große Dberflähe darbieten, und daß, 
weil die Luft an ſich ein ſchwacher Wärmeleiter ift, vie ven Plans 
. zen am nächften liegenden Aufttheilchen ihre empfangene Wärme nicht 
fo fchnell wieder abgeben, ſondern als leichter in die Höhe fleigen, unb 
immer ‚wieder andern, Fälteren Lufttheilchen Pla machen, vie ihnen, 
wenn fie nun ihrerſeits wieder die nöthige Wärme eingefogen haben, 
nachfolgen. Aus dieſem Auffleigen der warmen Luft läßt ſich auch nie 
von Wells beobachtete Erſcheinung erklaͤren, daß in gewiffer Höhe vie 
Luft immer einige Grade wärmer, ald auf dem Boden iſt, welche Bes 
obachtung man auch in jenem gewärmten Zimmer machen Tann. 

Da ven Gewächſen auf biefe Art Wärme entzogen wird, fie aber 
nicht ſo ſchnell folche aus dem unter ihnen liegenden Boden erſetzt ers 
halfen, fo müffen fie am Ende Zälter, als vie, fie umgebenve Luft 
werben. Iſt diefer Fall eingetreten, fo beginnt ein neuer Proceß durch 
das Anfchlagen der in ver Luft befindlichen Feuchtigkeit, wie wir dieſen 
auch bei Gläfern beobachten, die mit kaltem Waſſer gefüllt, in eine 
wärmere Luft gebracht werben. So wie hier, fchlagen fich die in der 
Luft ſchwebenden Dünfte an ver Oberfläche ver Pflanzen nieder, ans 
fangs in einem bünnen Ueberzug, der fich aber fpäter in Tropfen zus 
fammenzieht. Diefe Erſcheinung findet in allen hellen, kühlen Nächten 
flatt; bei gedecktem Himmel erfolgt Feine Ausftrahlung, alfo auch Fein 
Thau, eben fo wenig auch bei Wind, weil dieſer ven Gemwächfen wie: 
der etwas Wärme zuführt, und ihre größere Erkaͤltung verhinvert. 

Die nämlichen Verhältniffe finden nun bei den Frühlingsfröften flatt, 
da aber durch andere, beſonders einwirkende Urſachen vie Atmofphäre felbft 
mehr erfältet iſt, als fonft, fo muß die Vemperatur ter Pflanzen am Ende 
unter den Nullpunkt des Thermometers fallen, es bildet fich Eis, und 
der durch Die Krühlingsfröfte entftehenne Schaden iſt nun wirklich ein⸗ 
getreten. Die größere Kälte in der Luft bewirkt dabei eine noch fihnel- 
lere Ausfirablung, ver feuchte Niederſchlag entſteht früher,, und Keför- 
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dert feinerjeits die Erkältung in ver Art, wie man dies an ſich felbft 
verfpürt, wenn man bei Falter Witterung an einem Theile des Körpers 
fencht oder naß wird. Der Thau bildet fich envlich zu Reif, und zieht 
fo lange ven Wärmeſtoff aus ven Pflanzen heraus, bis ihre Säfte 
ebenfalls zu Eis erſtarrt find, und jene, welche, für wärmere Gegen: 
den gefhaffen, vie Unbilden des nörblicheren Clima's nicht ertragen 
lönnen, davon abflerben. 

Je mehr Feuchtigkeit in ver Luft ſchwebt, je eher muß folche bie 
Pflanzen erfälten, und hierin liegt der Grund, daß vie Neben, in ver 
Nähe von Rafen oder anderen Pflanzen, oder in Gegenden, in wel: 
sen fich feuchte Dünfte aus andern Urfachen ſammeln, um ſo viel eher, 
als auf trodnen Höhen, erfrieren *). 

- &8 verfteht ſich übrigens, daß ver Grad des Erfrierens mit dem 
Kältegrad der Atnofphäre gleichen Schritt Hält, und von leichtem 
Schreden Eis zum’ gänzlichen Erfrieren, fleigen Tann. 

Sind aber die Neben noch nicht total erfroren,, fo werben fie oft 
vollends getöntet, wenn fie einen fihnellen Temperaturmechfel bei plöß- 
licher Erwärmung durch die Sonnenflrahlen,, erleiden. Durch die Ers 
flarrung des Saftes Kat diefer, gleich allen gefrornen Flüſſigkeiten, 
einen größeren Raum eingenommen. Alle Gefäße ver jungen, noch 
garten Triebe . find auf das äußerſte ausgedehnt, werben aber durch 
ſchnell eintretende Wärme noch mehr aufgelodert, und verlieren hier⸗ 
durch alles noch etwa vorhandene Vermögen, wieder in ihren urfprüng- 
lichen Zuftand zurückzukehren. Sie welken dabei ab, ehe noch ein fris 
ſcher Saftzufluß von innen heraus fie eifrifchen kann, und ihre Lebens. 
kraft iſt getödiet. Daher gehen fie aus dem glafigten Zuftaud ber Er⸗ 
ſtarrung in eine totale Erſchlafſung über, welche. mit Schwarzwerben 
und Auspörren endigt. Kommen auch einige Triebe noch davon, fo 
bleißen fie Eränfelnn und ſchwächlich, und nur frifch nachtreibenne Au⸗ 
gen Eönnen in ver Megel die geflörte Vegetation des Stocks wieder 
ausgleichen. . 

Die Borbeugungsmittel gegen den Schaden ber Krühlingäfröfte 





*) Es wäre die Frage ber Unterfuchung werth, ob nicht mandye Pflanzens 
gattungen leichter als andere, ihren Wärmefloff ausſtrahlen; und ob nicht 
gerade bei ſolchen, die im füblichen Gegenden einheimifch Rn, diefer Fall 
eintzitt, 
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nicht fo begierig einfaugt und fefthält, als ver andere, fogar noch eine 
niederere Temperatur als viefer anzunehmen. Ä 

Auf diefen Erfiheinungen beruft die Entflehung des Thaues. Bei 
hellen, windſtillen, Fühlen Nächten bat die Luft eine nienerere Tempe: 
ratur, als die an ver Erde ſtehenden Sewächfe, angenommen. Diefe, 
ſtrahlen daher ihre Wärme in viefelbe aus, und dieſe Ausſtrahlung 
wird noch dadurch beförbert, daß die Pflanzen, als in vie Luft binein= 
ragend, eine verhältnißmaͤßig ſehr große Dberflähe darbieten, und daß, 
weil die Luft an ſich ein ſchwacher Waͤrmeleiter iſt, die den Pflan⸗ 
zen am nächften liegenden Lufttheilchen ihre empfangene Wärme nicht 
fo fchnell wieder abgeben, fondern als leichter in die Höhe fleigen, und 
immer wieder andern, älteren -Quftiheifchen Pla machen, bie ihnen, 
wenn fie nun ihrerfeitS wieder die nöthige Wirme eingefogen: haben, 
nachfolgen. Aus dieſem Auffleigen der warmen Luft läßt fih auch vie 
von Wells beobachtete Erſcheinung erklaͤren, daß in gewiffer Höhe vie 
‚Luft immer einige Grade wärmer, ald anf dem Boden ift, welche Bes 
obachtung man auch in jedem gewärmten Zimmer machen Tann. 

Da den Gewächſen auf biefe Art Wärme entzogen wird, fie aber 
nicht ſo ſchnell folche aus dem unter ihnen liegenden Boden erjegt ers 
halten, fo müffen ſie am Ende kälter, als vie, fie umgebenve Luft 
werben. Iſt diefer Fall eingetreten, fo beginnt ein neuer Proceß durch 
das Anfchlagen der in ver Luft befindlichen Feuchtigkeit, wie wir dieſen 
euch bei Släfern beobachten, die mit Taltem Waſſer gefüllt, in eine 
wärmere Luft gebracht werden. So wie hier, fchlagen fich die in ver . 
Luft ſchwebenden Dünfte an ver Oberfläche ver Pflangen nieder, ans 
fangs in einem dünnen Ueberzug, der fich aber fpäter it Tropfen zus 
ſammenzieht. Diefe Erſcheinung finvet in allen hellen, kühlen Nächten 
ſtatt; bei gedecktem Himmel erfolgt Feine Ausftrahlung, alfo auch Fein 
hau, eben’ fo wenig auch bei Wind, weil viefer ven Gewächfen wie: 
der etwas Wärme zuführt, und ihre größere Erkältung verhindert. 

Die nämlichen Verhältniffe finden nun bet den Frühlingsfröften flatt, 
da aber durch anvere, beſonders einwirkende Urſachen vie Atmofphäre felbft 
mehr erfältet ift, als fonft, fo muß die Temperatur ver Pflanzen am Ende 
unter den Nullpunkt des Ihermometerd fallen, ed bilvet ſich Eis, und 
der durch die Brühlingsfeöfte entftehenne Schaden ift nun wirklich ein⸗ 
getreten. Die größere Kälte in ver Luft bewirkt dabei eine noch fihnel- 
lere Ausſtrahlung, ver feuchte Nieverfchlag entſteht früher,, und beför: 


/ 
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dert feinerjeitd die Erkältung in ver Art ‚ wie man dies an ſich ſelbſt 
verfpürt, wenn man bet Falter Witterung an einem Xheile des Körpers 
fencht oder naß wird. Der Thau bildet ſich endlich zu Reif, und zieht 
fo lange ven Wärmeftof aus den Bilanzen heraus, bis ihre Saͤfte 
ebenfalls zu Eis erſtarrt find, und jene, welche, für wärmere Gegen: 
Sen gefhaffen, vie Unbilden des nörblicheren Clima's nicht ertragen 
fönnen, davon abfterben. 

Je mehr Feuchtigkeit in ver Luft fchmebt, je eher muß foldhe vie 
Pflanzen erfälten, und hierin liegt der Grund, daß vie Reben, In ver 
Nähe von Raſen ober anderen Pflanzen, oder in Gegenden, in wel 
"sen fich feuchte Dünſte aus andern Uirfachen fammeln, um fo viel eher, 


als auf trodnen Höhen, erfrieren *). 


Es verfteht ſich übrigens, daß der Grad des Grfrierend mit dem 
Kältegrad der Atmofphäre gleichen Schritt Hält, und von leichtem 
Schreien bis zum! gänzlichen Erfrieren, fteigen kann. 

Sind aber die Neben noch nicht total erfroren, fo werben fie oft 
vollends getödtet, wenn fie einen fehnellen Temperaturiwechfel bei plöß- 
licher Erwärmung durch die Sonnenftrahlen,, erleiden. Durch die Er⸗ 
ftarrung des Saftes Hat dieſer , gleih allen gefrornen Flüſſigkeiten, 
einen größeren Raum eingenommen. Alle Gefäße ver jungen, no 
zarten Triebe find auf das äußerſte ausgevehnt, werben aber durch 
ſchnell eintretende Wärme noch mehr aufgelodert, und verlieren bier: 
durch aHes noch etwa vorhandene Vermögen, wieder in ihren urſpruͤng⸗ 
lichen Zuſtand zurückzukehren. Sie welfen dabei ab, ehe noch ein fris 
fher Saftzufluß von innen heraus fie erfriſchen kann, und ihre Lebens. 
kraft ift getödiet. Daher gehen fie aus dem glafigten Zuſtaud der Er⸗ 
ſtarrung in eine totale Grfchlaffung über, welche mit Schwarzwerben 
und Aucdbörren endigt. Kommen auch einige Triebe noch davon, fo 
bleiben jle kraͤnkelnd und ſchwächlich, und nur friſch nachtreibenne Au⸗ 
gen können in ver Megel die geflörte Vegetation des Stocks wieder 
ausgleichen, 

Die Borbeugungdmittel gegen den Schaden ber Früuͤhlingsfroͤſte 





*) Es wäre die Frage der Unterfuchung werth, ob nicht mandye Pflanzens 
gattungen leichter als andere, ihren Wärmeftoff ausſtrahlen; und ob nicht 
gerade bei foldyen, die in fünlichen Gegenden einheimifch find, dieſer Ball 
eintsitt, 0 - 
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| find, entweher ſolche, welche darauf hinarbeiten, würd: Surhefgakten : nes 


Triebed überhaupt vie gefährliche Belt daflir⸗ zu überfioringen:, über 


bei eingetretenen. Fröſten deren Schädlichkeit zu befeitigen, ober wenn 


ſolche wirklich erfolgt find, von denrerfrornen eben noch die groͤßtmög⸗ 
liche Menge zu retten. Schon die Romer kannten in ver Raͤucherung 
eined unſerer kräftigſten Schubminel/ und. Columella führt dafſelbe be⸗ 
reits an. 


Die mir bekannten mögen Bier nach obiger materfotge ihre Stelle 
finden. 
.. 1) Um bie, für. vie Reben: grfäßelkäße Reit in Setenven, weiche 
Den Fruhlingafröſten ausgeſetzt Ann, zu umgehen, iſt ed nothig, daß mean 
daſelbſt Feine frühtreibende Sorten anpflanze. Aus dieſem Grunde 
findet man noch jetzt in allen Weinbergen ſehr oft und gerade 
jr 2 a den tiefften, anfcheinent ungünftigften Stellen, Riedlinge an⸗ 
gepflanzt. .. Da man früher weniger auf Qualität fah, wenn 
‚die Quantität damit. in Conflict‘ gerieth,, fo war dies Berfahren: 
auch angemeffen. Nach jetzigen Grundſätzen würde es fi. nur 
in einzelnen Localitäten entſchuldigen laffen, 


\ 


BE » Den Trieb: zurückzuhalten, ſchneide man nicht zu frühe, nameni⸗ 


ah auch nicht vor Winter, weil hierdurch die Vegetation früher 

08 fonft beginnt. Aus gleichem Grunde unterlaffe man auch 

‚e) das frühe Hacken, indem hierdurch die Frühlingswärme in den 

| . Boden dringt und pie Wurzeln zur IThätigkeit anreist.- Iſt ver 

u Weinberg unfrautig, fo laſſe man das unktaut lieber abgraſen 
oder ausjäten. 

2). In Weinbergen, welche Sommerfröften außgefeht find, muß 
man alle Graspfäbe vermeiden, weil vice duch ihie Ausdunſang bie 
Feuchtigken befördern. 

3) Durd-Steohfeile, melde aber entweder einige Fuß tief in ven 
Bauten reichen, oder mit, in einem eingegrabenen Gefäße befindlichen 
Waſſer in Verbindung flehen müflen, kann man, wenn man damit ein⸗ 
gelne Stöde umwindet, oder die Seile über bie Hteihen hinlaufen läßt, 
und von Zeit zu Zeit mit der Erde verbindet, bei ſchwächeren Froͤſten 
die Ernte fhügen. Die Wirkung diefes Schutzes ſcheint darauf zu be= 
ruhen, daß durch das Strohfeil der aus dem Boden kommende Wärme: 
ftoff an die Stöcke getragen und dorten verbreitet wird, daher kann er 


auch nur jo lange wirken, ala pie äußere Kalte Luft diefe Wärmezuftrd- 
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mung nicht überwältigt. : Da dies Mittel ‚aber noch überhaupt ſehr um 
ſtändlich und Eofifpielig iſt, fo laͤßt es ſich auf: feinen Kal im Großen 
ausfühten, und mag hier nur der Vollſtändigkeit wegen angeführt 
ſeyn. Wilk man einzelne, ſehr empfindliche Traubenftöde gegen Erftie⸗ 
ren fchügen, ſo muß man das Strohſeil bon oben herab mehrmals um 
den Stamm zu winden ſuchen. 

4) Reuerlich hat Herr Gutsbeſitzer Rang aus dem Rheingau, auf 
ein Plittel ver Froftverhütung aufmerkfam gemacht, worüber weitere 


Verſuche fehlen, welches aber nach der Theorie der Frühlingsfröfte gar 


nicht jo verwerflich ſeyn möchte, wie es von Anvern dargeftellt warb, 
Ser Hang will nämilich die Wirkung. der Fruühlingsfroͤſte wurd: pe= 
riobifches Schießen aus ſchwerem Gefihüße verhütet wiffen. Ob die von 


- Ihm aufgeftellte Theorie, von hierdurch entſtehendem gedeckten Himmel, 


richtig feg, wollen wir bier nicht unterfuchen ; einen.andern ganz ges 
wiſſen Erfolg Hat aber jedenfall ein folches Schießen durch die Bewes | 
gung, in weldie es vie Luft verfegt, und wodurch eine der bebeutenbiten | 
Urſachen ver Entftehung der Frühlingsfröſte, nämlich die ungeflörte Wärme- 

ausftrahlung befeitigt wird. Nur kommt es darauf an, ob fid diefe 
Wirkung weit genug erſtrecke, um oine ganze Gemarkung von einem Punkt 
aus, zu ſchützen, ob ſie ferner nicht zu theuer zu ſtehen kommt, und ob 
fie auch ſchütze, wenn die Kälte einen höheren Grad erreicht hat, indem 
als dann eine verhaͤltnißmäßig geringe Bewegung der Luft ſchwerlich 
viel zu wirken vermag, Verſuche über dieſen Gegenſtand wären ſehr 
intereſſant. Vielleicht dürfte ſich die Wirkung eines ſolchen ˖Schießens 


‚in Thalkeſſeln, bei Heinen Gemarkungen fehr vortheilhaft zeigen, und 


dann iſt es wohl nicht zweifelhaft, daß dafjelbe ‚auch. weniger Eoftfpielig 
und umfländfich, als ein allgemeines Raͤuchern wäre, Da ja faft eine 
jeve Gemeinde einige Böller beſitzt, die hierzu anwenden find, und 
ver Pulververbrauch im Werthe leicht geringer ſeyn Kann, als die Maffe 
Feuermaterial, bie zum Schuß einer ganzen Gemarkung nothwendig 
iſt. Es ift mir vor einigen Jahren bei Gelegenheit eines Feſtes gelun- 
gen, ven an biefem Tage an der Bergftraße plötzlich entflandenen dich⸗ 
ten Nebel von der Weinheimer Burgruine aus, mit zwei kleinen Böl⸗ 
lern aus dem ganzen Thalkeffel, in welhem Weinheim liegt, wegkano⸗ 
niren zu laffen. Daß eine beveutende Luftbewegung durch verhältniß⸗ 
mäßiger. Heine Mittel verurfacht ‘werben Tann, Habe ich Hei biefer Ger 
legenheit ſelbſt erfahren, vater ich mit Jenen durchaus nicht überein⸗ 
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fümmen kann, welche, ohne daß Verſuche hierüber angeftellt worden 
ſind, den von Rang gemachten Vorſchlag zum voraus verwerfen. 

5) Das bis jetzt ficherfle, ganz naturgemäße und ſchon ven Roͤ⸗ 
mern befannt gewefene Mittel zur Verhütung des Schadens bei Früh⸗ 
lingsfroſten, welches, namentlich in manchen Gegenten Italiens, auch 
jet noch zur Sicherung der Pomeranzen- und Gitronenbäunie anges 
"wendet wird, auch, wahrſcheinlich nod aus den Mömgrzeiten her, in 
vielen andern beſſeren Weingegenden im Gebraud) geblieben if, iſt das 
Ginräudern. Dean kann ed auf mehrere Arten vornehmen. Die ges 
woͤhnlichſte ift, | | 
8) daß man am Vorabend, wenn man Froſtſchaden befürchtet, im 

die Weinberge, welche hiervon am meiften leiven, allerlei Ma: 
“ terialien bringt, die befonderd mit vielem. Rauche brennen, wie 
dürre Raſen, Strohgeniſt, Hexel, Lohkäſe, namenilich auch 
Torf, Rebholz, Quecken u. dergl, und davon vor ver Seite 
ber, von welcher die Sonne aufgehen wird, fo wie auch an 
jener Seite, von welcher der Wind. ber weht, Kleine Haufen 
auffegt. Bemerkt man nun, (und ein Thermometer ift hierbei 
vorzüglich zwecmäßig anzumenven,) daß vie Kälte fleigt, mas 
gewöhnlich exrft gegen Morgen vor Aufgang ver Sonne eintritt, 
fo werben dieſe Haufen angezündet, aber dabei darauf gejchen, 
daß fie nicht Hell, brennen, ſondern nur fehmoren, damit fie 
einen recht ſtarken Rauch von ſich geben. Diefer wird bis ohn⸗ 
gefähr eine halbe Stunde nad; Aufgang der Sonne unterhalten, 
in welcher Zeit das Thermometer am beften zeigen wird, ob bie 
Näucherung noch 'fortgefegt werden ınuß, ober nicht, Die Feuer 
werden alsdann mit Erde zugevedt, um das Material am an 
dern Morgen wieder benußen zu koͤnnen, indem jede Nacht, 
fo lange man Broftfihaden befürchtet, daſſelbe Verfahren zu 
wiederholen iſt. Diefe Räucherung wirkt auf mehrerlei Art, 
nämlich _ 
1) fie erwärmt die Luft, welche nicht leicht auf einen 
niederen Temperaturgrad zurüdfallen kann ; | 
2) fie bilvet über vie Weinberge eine leichte Dede, welche 
die Wärmeausflraflung verbinvert, fo wie ja jede leichte 

Wolkendeckung einen ähnlichen Erfolg dat; 

3) wenn die Sonne aufgeht, fehügt fie Die etwa erflarrten 
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Rebentriebe vor der gu grellen Einwirkung ihrer Strahlen, 
und verhindert deren Abwelken; 
aur wäre zu wünfchen, Daß, wo ed für zwedmäßig Befunden 


wird, diefe Räucherung nicht als Angelegenheit des Einzelnen, 


- fondern der ganzen Gemeinde angeſehen und behandelt werde, 


») 


> 


Denn nur dann läßt fich nach einem gemeinfamen Plane ver- 
fahren, und nad) dieſem mit verhälthißmäßig geringerem Aufs 
wand an Materiäl mehr ſchützen, als es ver Private zu thun 
im Stande iſt. 

Eine Pag Art von Schub durch Feuerung if von einem 


- Brangofen, A. Suard, son Gorbigny, im Departement Nievre 
bekannt gemacht worden. Sie beſteht darin, daß man bet bes 


vorftehendent Froſte ſich mit Strohfackeln vorſteht, welche aus 
Kornſtroh oder Heu gemacht werden, die man von der Dicke 
eines Armes, je von 6 zu 6 Zoll mit einem ſtarken Band 


. von Weiden oder Stroh umgibt. 5 bis 6 diefer Fadeln ſind 


für jede Perfon, welche bei‘ ver erften Morgendämmerung einem’ 


‚Meinberg zu durchwandern haben, hinreichend, indem fotche ohn⸗ 


gefähr 1° Stunde lang brennen. 

An Ort und Stelle werden nun die erften Fackeln ange: 
zündet. Man räuchert dann, indem man burch die Reihen geht, 
jeven Weinſtock ein. Diefes Gefchäft wird fo lange fortgefekt, 
bis man nach Sonnenaufgang, keinen Froſtſchaden mehr zu be⸗ 
fürchten hat. 

Da Frauen wegen ihren Kleidern zu leicht Triebe abſtoßen, 
fo find Männer und Knaben zu dieſem Gefchäfte am tauglich: 
lichſten. Bier Leute räuchern einen Weinberg von einem Mor: 
gen vollſtaͤndig ans; wenn er viele Lücken und Unebenheiten 
bat, fo gehört eine Perfon mehr dazu. 

In Ermanglung von Heu und Stroh kann man die Fackeln 
auch aus Holz, Pfriemen, Hatve ıc. fertigen. | 

Bei diefer Methode wirkt mehr die eigentliche Erwärmung 
der Luft um den Stock herum, als ver Rauch, welcher zu un- 
bedeutend tft, um eine Dede zu bilden. Da aber dieſe Eis 
wärnumng ber Reihen nicht auf längere Zeit andauern Tann, 
fo muß fie’ öfters wiederholt werden, welches ein befkändiges 


Hin⸗ und Gergehen im Nebfelde nothwendig macht. Obſchon 
12 


v. Babe, Weinban. I, 
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vielleicht nicht fo wirkſam, als forigefeßtes Rguchfeuer, ift dieſe 
Methove dennoch beſonders dort zu empfehlen, wo einzelne Per⸗ 
fonen. Heine Strecken ihrer Weinberge fügen wollen, und eine 
gemeinſchaftliche Anflalt zur Räuderung von Seiten der Ge⸗ 
meinde nicht flattfinnet. Sie gebraucht weniger Material aber 
mehr Menſchenhülfe. Wo aber dieſe oder jene Räucherungsart 
anwendbär ift, werden Loralverhältniffe am beften entfcheiven. 

6) Wir Haben jept noch das Beneken der gefeorenen Reben mit. 
Mafler zu betrachten, welches ale Rerhütungdmittel des Froſtſchadens 
von vielen Seiten ber, angeprieſen wird, aber eigentlich nur die Abſicht 
hat, das ſchon eingetretene Gefrieren der Triebe dadurch unſchädlich 
zu machen, daß die Aufthauung derſelben ſo langſam als möglich ers 
folge. Dieſes Einwaͤfſern der gefrorenen Neben geſchieht, indem man 
mit einer Gießkanne alle Stöde der Reihe nad, vor Sonnenaufgang 
mit frifchen, Taltem Wafjer begießt, oder. Tiefe Arbeit auch, wit einer 
Sprige verrichten läßt. Durch die Wärme, auch des Fälteften Waſſers, 
wird der Meif lafyfam geſchmolzen, wenn das Waſſer felbft aber auch 
noch gefrieren follte, fo bat died nichts. zu fagen, indem die vorgerüdte 
Tageszeit nun ſchon mehr Wärnie in die Atmoöphäre bringt und das 
Aufthauen bald beginnt. Der in der Kuft befindliche Wärmeftoff wird 
nun von dem Gije, fowie von dem erkälteten Waffer, eingeſogen, aber 
nur nah und nach an die Pilanze abgegeben. Es erfolgt hei viefer, 
von Auffen bey, wahrſcheinlich auch ein erfriſchendes Ginfaugen von 
Waſſertheilchen, und durch dieſe langfame Rückkehr des Wärmeſtoffes, 
verbunden mit einem wohlthätigen Reiz, febeint die Halberftorbene Le: 
benskraft in ver Pflanze wieder "neu ermwedt zu werden. So wirkſam 
dieſes Begießen ift, fo kann man es im Großen doch nur wenig an- 
wenden, weil es eine Menge Waſſer erfordert, das an Weinberge 
oft nur ſehr fihmer zu bringen if. Dagegen. fullte man, alle an den⸗ 
felben hinſtreichenden Bächlein und Quellen fo faſſen, daß ſte im Noth⸗ 
fall ſchnell zu beichriebenen Zwede zu gebrauchen And, Dieſe Fleine 
Mühe Tann fih in einen Jahre reichlich lohnen. 

Bei allen viefen Schugmitteln if aber nicht zu übenfehen , daß ſie nur 
bis auf einen gewiffen Grad wirken und man, wenn dig Kälte zu einem zu 
hoben Grad kommen follte, damit nicht ausreicht. Nur die Räucherung wird 
mit dem Bevürfniffe an Wärmeeutwidelung gleichen Schrit halten kön⸗ 
nen, aber alddann gehört ſchon Pie nöthige Aufmerkſamkeit auf den 
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ſeigenden Grad der Kälte ſelbſt dazu. Dieſe Bemerkung iſt darum 
nicht zu überſehen, weil man über die Wirkſamkeit ver verſchiedenen 
angegebenen Vorbeugungsmethoden auch verſchiedene Meinungen Hört, 
welche gewiß ‚ wenigſtens zum Theil, aus ungeeigneter Anwendung 
derſelben, entſtanden find. 

Die Frage, ob die Koſten der Schumittel wirklich mit Vortheil 
anzuwenden ſeyn möchten oder nicht, laͤßt ſich nicht allgemein beant⸗ 
worten. Gewiß iſt aber, daß je mehr Winzer an den Räucherungen 
Antheil nehmen,“ die Laſten für den Einzelnen immer geringer werben, 
ſowie Lagen, welche ein vörzägliches Produkt geben, die Koften für 
alle Schützmittel auch wohl wert find. Dagegen kann aber auch). ver 
Fall eintreten, daß ber Mangel an Geſcheinen es gar nicht räthlich 
macht, etwas auf deren Erhaltung anzuwenden, deſonders wenn man 
bedenkt, wie vielen Gefahren dieſelben doch noch ausgeſetzt ſind, und 
wie viele Nähte diefe Schußmethoden fortgefegt werden müſſen, ſo daß 
fih vie Laſten dafür auch bedeutend anhäufen fönnen. Ein einſichts⸗ 
voller Winzer muß Bier die verfchledenen Verhältniffe genau abzumägen 
verſtehen, ehe er zu Ausgaben verleitet wird, die ſich am Ende nicht 
erſetzen, dämit er nicht ſicheres Geld ohne Noth für einen ungewiſſen 
Erfolg wage, der Ähm doch nur im höchften Glücksfalle die Laſten, 
ohne weiteren Gewinn, zu erfegen im Stande if. In geringen Lagen, 
bei unferen fo ſehr niederen Weinpreifen, wird man auch in dem Falle 
die Koften dieſer Schugmittel genau erivägen müffen, wenn bie Ge 
feine, nach dem Gharafter ded Frühlings, ſchon fo fpät erfchlenen 
find, daß von ihnen nichtd vorzügliched mehr zu erwarten ſteht. Doch 
lehrt die Erfahrung, daß Frühlingsfröſte meiſtens in vorzüglichen Wein⸗ 
jahren eintreten, wie dies namentlich im Jahr 1819, theilweiſe auch 
im Jahrgang 1834 der Fall war. Als ſolche Vorboten kann ſich der 
Weinbauer auch etwas gefallen laſſen, und wären dieſe untrüglich, ſo 
könnte er ſie fogar als eine willkommene Erſcheinung begrüßen. Leider 
iſt vies aber nicht der Fall, und ſo bleiben ſie immer eine der unan⸗ 
genehmften Zufälle, denen der Weinftod ausgeſetzt if. 
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I. Das Pfropfen des Weinftods. 


| Das Pfropfen befteht bei dem Weinbau, wie bei ver Baumzudt, in 


dem Auffegen des Zmeiged einer Sorte, die man zu cultiviren wünfcht, 


auf dad Holz einer anderen, und zwar zum Behuf ver Bildung eines neuen, 
‚ verebelten Rebſtockes. Die Kenntniß dieſer Art der Veredlung geringerer 


Pflanzen, und der Kortpflanzung befferer Arten, reicht in das höchfte 
Altertfum. Die Phönizier lehrten jie ven Griechen und Garthaginen- 
fern, und von den Griechen erhielten fie wieder die Römer. Golumella 


‚gibt über das Pfropfen fehr ausführliche Vorfchriften und befchreist 


mehrere Arten veöfelben, In das übrige Europa ward es durch die 
Röomer verbreitet, man erkannte aber dabei die Wichtigkeit des Pfro⸗ 
pfens erſt ſpäter, und hielt es in der erſten Zeit nur für Spielerei. 

Nach Thouin iſt das Pfropfreis ein lebender Pflanzentheil, welcher ſich 
mit einem anderen vereiniget und, in ihn eingeſetzt, darauf wächſt, wie 
auf ſeinem eigenen Stamme, wobei jedoch zwiſchen beiden Theilen die 
gehörige Uebereinſtimmung ſtattfinden muß. Es iſt daher denkbar, daß, 
gleichwie ſich der Saft einer Pflanze nach irgend einer Bodenmiſchung 
umändert, auch ver Saft des Edelreiſes ſich in irgend einer Art nach 
dem Saft des Stockes, auf welchen er eingepfropft iſt, modificirt. 
Dieſe Umwandlung, obſchon öfters bemerkbar, zeigt ſich doch nicht im⸗ 
mer ſehr auffallend im Geſchmack, ſondern mehr in anderen Anzeichen, z. B. 
daß ausländifche Pflanzen, welche unſeren Kältegrad nicht aushalten, dieſes 
vermögen, wenn ſie auf einheimiſche gepfropft find, ferner daß Arten, 
die eine geringe Triebkraft bejigen, folche verflärkt erhalten, wenn Ihr Fuß 
aus einer geſunden, ſtarktriebigen Pflanze beſteht. Die auffallendſte Er⸗ 
ſcheinung iſt aber, daß, je öfter gepfropft wird, bie Früchte ſich immer 
mehr veredeln, und daß Stöcke, welche unfruchtbar find, durch das 
Pfropfen viel ſchneller zur Fruchtbarkeit gelangen. 

Wenn wir das Verhalten der Sache näher betrachten, fo ſcheint 
es, daß durch das Pfropfen die Ernährungskanäle aus dem Boden 
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nicht bedeutend unterbrochen werden, vielleicht deßhalb, weil durch den, 
zur Zeit des Pfropfens, häufigen Safttrieb, ſich dieſe Gaͤnge vorzugs⸗ 
weiſe ausbilden und vergrößern, ſo daß vom Boden her, die Hemmung 
des Safteintritts aus dem Stamm in das Edelreis, durch die im Früh⸗ 
ling vermehrte Triebkraft ſchnell beſeitigt, und hierdurch wieder ein un⸗ 
gehinderter Saftzufluß, wie zuvor, erzeugt wird. 

Anders verhält ſich dies aber mit den rückführenden Kanälen. In 
der erſten Zeit des Wachſens des Zweiges iſt gar keine Nothwendigkeit 
vorhanden;, daß der durch die Blätter rückkehrende Saft ſich in die 
unteren Parthieen ded wilden Stockes fenfe, fpäter, wenn dies der 
Fall ift, find tie Gefäße ſchon zu ſehr verhärtet, der Saft kann nicht 
mehr durchdringen, erleidet eine Hemmung, und zeigt als Folge der⸗ 
ſelben die nämlichen Erſcheinungen, wie der Ringelſchnitt, durch wel: 


‚ hen ver ebenfalls in feiner Circulation gehinverte Saft in.die Früchte - 


hetrieben wird, ſie vergrößert und mehr ausbildet.‘ So wie wir bei 
dem Schnitt' den Saft, 'wie er aus der Erbe in die Höhe geht, zurüd- 
halten und gewiſſermaßen anhäufen, fo wird durch den Ringelfchnitt, 
wie durch die zwifchen ven Pfropfreis und dem Wildftamm entftehenve 
Verbindungsnarbe, der nieverfteigende Saft zurüdgehalten. In dieſer 
Wirkung find der Frühlingsſchnitt, daS Zweigen und das Ningeln, ge: 
wiffermaßen ein und daſſelbe. Wir werben in ber Folge fehen, dag das 
Einkürzen ver grünen Triebe ebenfalls damit zuſammenhängt. 

Wenn auch das Pfropfen bei der Baumzucht von ſehr großem Vor⸗ 
theil iſt, ſo wirft ſich doch die Frage auf, ob das nämliche Verhältniß 
bei dem Rebbau ſtattfinde. Zwiſchen beiden iſt der Hauptunterſchied, 
daß wir bei den Obſtbäunien kein Mittel haben, binnen 3 bis 4 Jah⸗ 
ren aus jungen, einjährigen Trieben, neue tragbare Bäume zu erziehen, 
während dies bei den Neben der Fall ift, daher bei diefen der Vor⸗— 
theil des Pfropfens nicht fo hoch, wie bei Obftbäumen, anzufchlagen 
if. Beſitzt man aber in einem Weinberg recht Eräftige gefunde und 
junge Nebftöde, und wünfiht darin die Traubenforte geändert zu haben 
ohne die Stöcke wieder herauszumerfen, fo Tann man duch Pfropfen 
in Zeit von zwei Jahren wohl wieder Früchte erhalten; jo ganz voll= 
fländig ift Died Doch nur felten, und bei ganz befonderem Gelingen ber 
Dperation, der Ball, weil manche gepfropfte Reben ausbleiben, bie 
angewachſenen verlegt werben müffen, auch bei trodener Witterung viele 
der Pfropfreifer fo zurückbleiben, daß ſie im zmeiten Sahre noch nicht 
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tragen. Man hat daher eine ſehr große Mühe und bedeutende Koſten, 
waͤhrend noch dabei zu berückſichtigen ſteht, daß ein gepfropfter Wein- 
berg die Dauer eines friſch angepflanzten nicht beſitzt. 

Es wäre alſo ein Pfropfen nur da rathſam, wo 
9) man ganz gefunde und Fräftige Nebftöde von einer Rebſorte 
bat, welche man 'ausgemärzt wünfcht, wobel aber | 

..a) die in einer Gegend gebräuchlichen. Berfüngungsarten den 
fchnellen und ſicheren Ertrag eines friſch eingepflanzten Reb⸗ 
ſtockes nicht erwarten laſſen, wie dieſes z B. in ungarn der 
Fall iſt, oder 

» wo Boden- und Xagenverhältniffe flattfinben, in denen junge 
Rebfelder, auch ‚bei den, beſten Rottarbeiten, nur ſchwer und 
und ungewiß aufzubringen ſind. 

2) Wo man von der anzupflanzenden . Rebforte noch nicht ſo viel 
Holz beſitzt, um ein größeres Stück Feld neu, und mit Blind- oder 
MWurzelreben damit anlegen zu Fönnen. Kerner 

3) wo man durch perkobifched Weiterverlegen ver eis, nicht auf 
die Dauer der erſten eingepfropften Pflanzen zu ſehen braudt, wie 
z. B. in Burgund, und 

3) wo man in Weinbergen einzelne Nebforten ausgemärzt baben 
will, keine nebenſtehende Stöcke zu verlegen hat, auch keine jungen 
Pflanzen einſetzen kann. 

Wenn man die Wahl hat, zwiſchen Pfropfen und dem Beiziehen 
von Nachbarftöcden, vermittelſt DVerlegens , ‚ oder bem Pfropfen eines 
ganzen Meinbergs auf ohnehin ſchwache Stöde, und ‚einem ſchnellen 
Emporkommen kräftiger und fruchtbarer Stoͤcke durch gänzliches Um⸗ 
rotten eines Grundſtückes, fo ſoll man nur immer bei dem Verlegen 
und dem Rotten bleiben, ſchon deshalb, weil man einem fo viel ge⸗ 
wifferen Erfolge entgegen ſehen kann, wenn man auf pielleicht mit 
dem Ertrage noch ein Jahr länger zuſehen muß. 

Ob übrigens durch die Verſchmelzung des Saftes von zweierlei 
Sorten irgend ein Vortheil für die Qualität zu- erzielen ift, fo daß 
z. B. Riedlinge auf frühreife Traubenarten gepfropft,. etwas von deren | 
Eigenschaft annähmen, oder weiche Sorten auf Miedlinge aufge- 
fegt, an Bouquet gewännen, iſt noch nicht genau unterfucht worden. 
Es ließe fich aber hierdurch vielleicht ein um fo größerer Vortheil er⸗ 
reichen, als nachher dieſe verbeſſerten Arten leicht durch Schnittlinge 
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vermehri werden könnten, die der Analogie anderer Pflanzen nach, 


dieſe durch ihre Mutterflöde erhaltenen SigentHümfichkeiten wahrſchein⸗ 
lich Beibehalten würden. Ein Verſuch, duch Gopufiren zweier Stöde, - 
verſchiedener Art deren Gigenfhaften zu vereinigen, wird im Augen: 


blick durch Herrn Rang auf. vem Lorenziberg bei Bingen in größerem 


Maßſtabe gemacht; ſehr wünfchenswerth wäre aber eine. genaue Beob- 
achtung ver Beränderungen,, welche bei gezmeigten Stöden, dieſe aufs 
geſetzte Eorte, in Vergleich gegen In die Erde gepflanztes Blindholz von 
der nämlichen Sorte, erleiden mögte, befonderd wenn man dies von 
einem und bvemfelben Stode nehmen, einen Trieb aufjweigen, ven ans 
deren aber in Die Erde einlegen wuͤrde. *) 

- Da man bei Bäumen beobachtet Hat, daß eine gegen Froſt em: 
pfinvliche, -ausländifche Obftart diefen viel Leichter aushält, wenn fie auf 
eine inländiſche härtere Sorte gepfropft ft, fo Fönnte dies auch bei 
weicheren füplichen Traubenarten der Ball fegn, wenn man folche mehr 
gegen Morten bin verpflanzen will, 

Lenoir macht außerdem noch darauf aufmerkſam, daß man viel⸗ 
leicht in Gegenden, in welchen der Wein mit Erdgeſchmack behaftet iſt, 
dieſen durch Pfropfen der Weinberge, beſeltigen könnte. Obſchon die 
Sache ebenfalls zu probiven wäre, fo ſcheint, wenn das, was oben von 
ber Wirkung des Pfropfens auf die Saftcireulation gefagt iſt, richtig 
iſt, hieraus eher das Gegentheil zu erwarten zu feyn, weil bie ers 
ſchwerte Rückkehr des Saftes cher” eine größere Ablagerung des barin 
enthaltenen Beigeſchmackes erwarten läßt, doch kann hierüber ohne ge⸗ 


naue Verſuche nicht? voraus entjhleden werden. 


Bei etwaigen Verſuchen iſt es jedoch nöthig, daß man bei’ den 
vielen üblichen Pfropfmethoden eine anwende, vie über dem Boden ge: 
ſchieht, weil bei allen, vie unter dem Boden vollbracht werben, das 
Pfropfreis felbft Wurzel zieht, die Einwirkung des Mutterſtockes aber 
dann nicht mehr rein iſt. no 

Die befte Zeit zum Pfropfen wird verſchieden angegeben. 

Schams räth in feinem Ungarifchen Weinbau, vamit zu warten, 
bis. fich die Augen bis zum zweiten Blatte, entwidelt haben. Lenoir 
hält für den beften Zeitpunkt, und zwar zum Pfropfen unter der Erde, 
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*) Dos Piropfen der Weinftöde wird in Ungarn ſtark betrieben, Schams 
berührt jedoch nirgends die obige Frage. 
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jenen, wenn ver Saft in Bewegung kommt ;dagegen für das Pfropfen 
über der Erde, jenen vor und in ‚ber Zeit der Traubenblütfe Man 
muß bei der Auswahl deſſelben darauf achten, daß durch die Menge 
von Wäfferigfeit, welche der abgefchnittene Rebſtock ausſtoßt, der auf- 
gefegte Zweig nicht verfchlemmt werde, und dadurch zu Grunde gebe 
Vielleicht iſt die Vorſchrift welche Columella in feinem Liber de Ar- 
boribus gibt, fehr zwerimäßig, indem er in ven Stamm bed gepfropf- 
ten Weinſtockes, auf den Seiten, Riffe in bie Rinde gemacht haben will, 
damit durch dieſe die zu häufige Feuchtigkeit abziehe. 
Diefer Schriftfteller feßt die beſte Zeit zum Pfropfen nad dem 
Winter, wenn die Tage warm zu werben und die Knoſpen zu treiben 
anfangen. Doch hält er auch. ons Pfropfen im Herbſte für thunlich, 
ohne jedoch daſſelbe anzurathen. | 

Aus allem dieſem ergiebt fih, daß man hierüber durchaus noch 
nicht im Reinen iſt. 

Die Auswahl und Behandlung der Pfropfreiſer betreffend, muß 
man für fie große Sorgfalt aufwenden. Sehr gut iſt es, wenn man 
fie ſchon vor Winter von Stöden nimmt, melde ſich durch ihre Frucht⸗ 
barkeit auözeichnen. Dabei wähle" man nur Neben, welche furz ge 
glievert,, nicht gu markig, aber auch nicht zu dünn, jedoch Fräftig find, 
und flarfe Triebe verfprechen. Werden fie vor Winter oder im erfien 
Frühling gefehnitten, jo müſſen fie entweder im-Keller in Sand, ober 
im Freien an einem Fühlen. fehattigen Orte in der Erbe, aufbewahrt 
werben, damit fle nicht austreiben. "Stark vertrocknete Zweige müſſen 
einige Tage zuvor in Waffer eingeflellt werden, ehe man fie benüßt. 
GEs iſt aber auch wieder nicht gut, wenn fie zu vollfaftig fin. Man 
kann die verfchledenen Arten des Pfropfens eintheilen: “ 
A. in folhe, die unter ver Erde geſchehen, und zwar 
a) in den Spalt auf den Stamm, 

b) in den Spalt auf Abſenker, 

c) auf Abdfenker durch Anplatten, 

d) auf Abfenfer von 2jährigem Holz, 

e) auf die Krone in aufgeböhrte Löcher, 

f) in den Spalt unter der Erve, mit Furchen, 

g) in die Krone unter der Erbe, mit dem Kerbſchnitt. 
B. Pfropfen ober der Erde, | 

a) auf den Stamm, 
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1) in ven Spalt, 
2) mit dem Kerbfchnttt, 
») auf das einjährige Holz, 

1) in ven Spalt, . 

2) in den Spalt mitten in das Holz, 

3) mit dem Geisfuß, 

4) mit dem Kerbfchnitt. 

©. Pfreopfen grüner Triebe, 
a) in den Spalt. 

Wir wollen nun die einzelnen Arten etwas näher betrachten. 

gu Aa). 

Das Pfropfen auf die abgefihnittenen Wurzelferne, und zwar in 
den Spalt, ift, eine der am häufigften angewandten Methoden. Gie 
ift befonders in Ungarn gebräuchlich, von woher dieſelbe nad) Deutſch⸗ 
land gekommen zu ſeyn feheint, mo man auf das Pfropfen der Wein- 
ftöde überhaupt erft in den legten .15 Jahren aufmerffamer wurde. 

Die ausführlicäfte Vorfchrift gibt Schams in feinem Ungarifchen 
Weinbaue. Ich habe dieſe Merhove im vorigen und vor zwei Jahren 
mit Glück verfucht, und will jie daher als erprobt bier anführen, 

Um das zu häufige Austreiben des Saftes zu vermeiden, meldhes 


das eingepfropfte Neid verfäuft und zu Grunde richtet, räth Schams 


dieſe Pfropfmethode erft dann anzuwenden, wenn fich die Augen bis 
zum zweiten Laub entwidelt haben. In viefem Zeitpunkt fheint ber 
Saft noch hinreichend, aber nicht überflüffig zum Anwachfen, zu fließen. 


Ob Eolumellad Vorfchrift, mit Rigen der Rinde, bei früherem Pfropfen, 


den Ueberfluß des Saftes Hefeitigt, müßten weitere Verſuche zeigen. 

Das Verfahren felbft wird von Schams folgendermaßen befchrieben, 
Ein Theil ift in ſeinem Ungariſchen Weinbau zu finden, die abweichende 
Befchreibung aber rührt von vefien eigenem Borzeigen her. 

Um den zu zweigenden Stod herum wird die Erde ausgehoben und 
verjelbe mit einer Säge ohngefähr 3 Zoll ober ver Theilung der Wur⸗ 
zen abgeſchnitten, jo daß die gezweigte Stelle mo möglich 6 Zoll uns 
tee den Boden köͤmmt. Bon dem Abfchnitt an wird mit einem Stemm⸗ 
eifen oder fcharfen Mefier ein Spalt in das Wurzelftüd gemacht, etwas 
länger als der zu pfropfende Zweig, jedoch nicht weiter, damit er baf- 
felbe durch feine eigene Glaflizität noch Femme und feft drücke. Iſt 
ver Wurzelſtamm did, fo'werden 2 Reiſer, bei bünnerem nur ein 
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Reis eingepfropft. Dieſe werden bie an ven Duerfchmitt feſt aufges 
ſetzt und dabei achtgegeben, daß die Rinde der einen Seite des Pfropf⸗ 
reiſes mit der Rinde des alten Stockes gleich laufe. Gin Feſtbinden 
iſt nicht nothwendig. Die Wunde wird nun mit feuchten Moos und 
feiner Erde bedeckt, oder man ſtreicht fie auch mit, zu einem bien Teige 
angemachtem Lehm zu, worauf man die Erde bis an die Oberflache 
auffüllt. 

Sehr gemu Hat man auf das Zuſchneiden des Pfropfsieiges su 
achten. Wie früher ſchon gefagt, ninme man die dem alten Holz 
nächten Theile ver einjährigen Rebe, und fihmeidet Diefen unteren: Theil 
dergeſtalt ab, daß er 3 Augen, und unter dem tiefſten Auge, noch einen 
Zoll Länge behält, um daran den üöthigen Schnitt zu machen. Man 
macht nun unterhalb dem Auge mit einem ſehr ſcharſen Meſſer, und 
zwar von der einen Seite her, einen Querſchnitt bis in die Haͤlfte des 
Markes. Diefe durchſchnittene Scitenfläde wird ‘von unten ber mlt 
dem Meſſer ſo abgenommen, daß der, ganze Ausſchnitt einen rechten 
Winkel bildet. Die andere oder Gegenſeite wich nun ebenfalls durch 
einen Querſchnitt und Ablöſung von unten her, abgeflächt, aber auf die 
Art, daß der eine Theil des Keiles etwas dünner, der äußere Theil 
aber, ohngefähr meſſerrückendick bleibt, wobei-man darauf zu achten bat, 
Daß von dieſer Seite ‚ber, das Holz nur in ten Splint, nicht Bis 
auf das Mark-eingefihnitten, das Ganze aber etwas keilformig zus 
geſpitzt wird, Der Kell felbft zeigt nun eine Seite, an melcher friſches 
Sol, die andere aber, an welcher das Mark entblößt if. Das Mark 
“aber muß fo ſcharf durchſchnitten feyn, daß es fich nicht zufammen- 
drückt, welches jehr leicht geſchehen kann, wenn das Mefjer nicht genug 
ſchneidet. Auch muß der Keil eine- mit ben Augen gleiche Richtung 
haben‘, und ver dickere, äußere Theil, unterhalb des legten Auges fidh 
befinden, damit bei dem Einlegen, viefes auf die äußere Seite des Stos 
les, zu ſtehen koͤmmt. Bei dem Ginfegen felbft aber zwängt man ben 
Spalt vorfihtig augelnander, Damit man den Zweig nicht nöthig Bat, 
hinelnzuſtreifen, welches nie Gefäße leicht verlegen "ober zudrücken ann. 

“Wach den Einjegen und Gleichmachen der Erde muß das oberſte 
| Auge aus dem Boden ſtehen. Ed mag aber nicht unzweckmäßig ſeyn, 
daſſelbe ebenfalls mit etwas Leichter Erde, wie bei dem Einlegen. bed 
Blindbolzes, zu bededen, um bad Austrodnen zw verhüten, und das 
Austreiben zu erleichtern. - Mach andern Dorfchriften konnen bie 
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Pfropfreiſer im Zimmer zugeſchnitten und in Maffer geftellt, zu ber 
Arbeit, in den Weinberg, mitgenommen woerben.. Da aber bei allem 
Pfropfen zu vermeiden ift, daß irgend ein fremder Körper zwiſchen die 
Schnittwunden komme, fo iſt zu bezweifeln, ob das Waſſer, welches 
iedenfalls dazwiſchen tritt, nicht das Anwachſen hindere. 


Zu A. b). Pfropfen in den Spalt auf Abſenker. 

‚Hier wird der Zweig wie auf bie vorige Art zurechtgemacht, aber 
ber Stock ſelbſt nicht weggefchnitten, ſondern deſſen einjährige Triebe 
geſpalten, das Reis eingeſetzt, und am beſten mit einem Band von 
Leinewand oder Papier verbunden, welches man in warmes Baunwachs 
eingetaucht hatte. In Frankreich bindet man die Stelle auch mit Weis 
ven oder Binfen zu. Andere umbinden die Wunde mit Kuhkoth und 
Lehni. Sind auf dieſe Art mehrere Zweige aufgefegt, fo wird der 
ganze Stod in eine Grube nievergelegt, und zwar fo tief, daß von 
den gezweigten Reiſern noh 4—5 Augen in den Boden kommen, ° 
eineg aber oberhalb vefjelben fich befindet, welches mit leichter Erde 
zugebedt werden Fann. Um das Abftoßen zu vermeiden, vathen Cinige, 
die Zweige nicht eher aufzufegen, bis ver Stock eingelegt iſt. Hier⸗ 
durch wird aber die Arbeit felbft ſehr erfchwert, während man viefe, 
wenn die Zweige noch über ver Erde jind, leichter verrichten kann, | 


wobel man ſich freilich bei dem Nieverlegen wieder mehr in Acht zu 
nehmen bat. 


Zu B. co). Dad Miederlegen geſchieht wie bei voriger Methode, 
der Zweig wird aber nicht in einen Spalt geſetzt, ſondern 124 —2 
Zoll lang zur Hälfte eingeſchnitten, und ver eingefchnittene Theil, mit 
woͤglidiſter Schonung‘ ded Marked, von unten her abgelößt. Auf glei⸗ 
he Weiſe wird der Zweig behandelt, an welchen man das Pfropfreis 
anplattet, und dad Ganze mit Weinen, Binfen, ober beffer mit einem 
Wachsband zuſammenbindet. Es verfteht ſich, daß heine Zweige gleich 
dick ſeyn müſſen, und daß man beide fo genau ala möglich auf einan⸗ 
der peßt, damit fich ihre Flächen überall berühren. Anſtatt den 
Querſchnitt In den Zweig, in .einem rechten Winkl, zu machen, 
kann man ihn entweder in einem fpißen ober flumpfen Winkel anbrins 
gen. Der andere Theil muß aber aldvann fo gefchnitten werben, daß 
er ebenfalld genay darauf paßt, und ſich überall feſt anlegt. 
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Diefe Pfropfmethode kann man etwas früher, als bei völligem 
Safttrieb anwenden, wad, wenn man viel zweigen laſſen will, ſeht 
angenehm iſt, da man eine längere Zeit vor ſich hat. 

Zu A. d). Die Abſenker auf zweijähriges Holz ſollen nad 
Bronner, in Frankreich gebräuchlich ſeyn. Er befchreibt fie auf fol- 
gende‘ Art, 

Man fucht in ver Höhe des Stodes vie Stelle, wo zweijähriges 
Hol ift, ſchneidet über verjelben das einjährige ab, und fpaltet vie 

Rebe auf 1% Zoll Tiefe auf. 
Nach dieſem nimmt man das Edelreis, das bie ganze Länge fei- 
ned Wachsthums behalten muß, und an welchem einige Zolle zweijäh— 
riges Holz fteben geblieben find. Diejed fehneivet man auf 1! Zoll 
feilförmig zu, und febt ed in die geſpaltene Rebe fo ein, daß wenig- 
ſtens auf einer Seite Rinde anf Rinde. paft; find beide gleich dick, fo 
ift es noch beffer. 

Diefe Verbindung befeftigt man mit etwas Stroh over Bafl, 
darauf macht man einen 1 Fuß tiefen Graben, räumt den alten Stock 
eben fo tief auf, und legt ihn um, fo daß ver Verband auf gleiche Tiefe 
in ven Boden kömmt; man bededt hierauf alles mit Erde, bis zum 
Verband, ftellt fih mit dem Fuß darauf, und richtet ven vorderen 
Theil ver Nebe, etwa nach dem Iten oder 4ten Auge, von dem alten 
Holze angerechnet, ſenkrecht in die Höhe, wodurch alfo ein rechter 
Minkel, im Boden, entfteht. Iſt alles mit Erde gehörig bevedt, dann 
erft ſchneidet man die Hervorftehende Rebe bis auf 2 Augen ab, und 
ſteckt fogleich einen Pfahl bei, an welchen man vie Träftig treibenden 
Ruthen den. Sommer über anheftet. 
Man hüte ſich aber, das Gefhäft bei naffem Weiter vorzunehmen, 
indem fonft die Wurzelbildung der jungen Rebe wicht gehörig ftattfinden 
fann. Am beften if e8, wenn man in den Graben etwas zarte gute 
Wieſen- oder Gartenerde bringt, und dahin die Rebe lest, wodurch 
man ein ſicheres Wachsſthum zu erwarten hat. 

Die Zweckmäßigkeit viefer Methode ward durch Hn. Blank von 
Ettenheim, an 250 Stöden, erprobt; diefe wuchfen zwar im Anfange 
etwad langſam, zeigten aber fpäter ein deſto Fräftigered Wachsthum, 
und es blieben im Ganzen nur 11 Stöcke zurüd, welche Zahl gegen 
jene der Angewachfenen, für fehr gering zu achten if. 
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Zu A. e). Bfropfen in gebohrte Löcher. 

Diefe Pfropfart findet ſich in Steyermark, ebenfalls in Ungarn, tft aber 
ſchon von Golumella befchrieben. Es wird dabei ver Weinftod, wie bei dem 
Pfropfen in den Spalt, möglihft tief im Boden abgefchnitten, in ver 
Mitte vefielben ein Koch gebohrt, und in dieſes Loch das Feilfürmig 
angefchnittene Pfropfreis eingefeht. Die Wunde wird mit Moos 
und Erbe, over auch mit Lehm gedeckt, und vie Erbe. darüber 
wieder gleich gemacht, Bei dem Zufchneiden des Pfropfreifes ſchont 
man fo viel möglich die grüne Rinde. Auch muß die Die ded Mel: 
ſes zu der Dicke des Bohrers paſſen, obfchon es nicht: ſchadet, wenn 
das Heid etwas dünner iſt. Es fept ih doc in der unteren, dünneren 
Deffnung des Bohrloches feit, nur muß es nachher auch nach biefer 
Form zugefihnitten werben. 

Diefe Art „teB Pfropfend geht ſchnell und wählt auch gut an, 
wie ich es ſelbſt erprobte. Es iſt übrigens nöthig, daß man aus dem 
gebohrten Loche die Bohrſpäne ausputze. Eben ſo mag es dienlich ſeyn, 
an den Seiten des Stammes Riſſe zum Ausfließen des Saftüberfluſſes 
anzubringen. 

Eine andere Art dieſes Pfropfens wird folgendermaßen behandelt. 
Man bohrt einen dickeren Rebſtamm von der Seite an, zieht einen 
nebenftehenden Schoß, ver jedoch nicht vom Mutterflamm abgeſchuitten 
werben darf, durch, und erſt nach Jahren wird er abgeſchnitten. Hat 
man feinen folchen Zweig ‚, fo kann man aud ein gewöhniiches Pfropf⸗ 
reis von der Seite einſtecken. 

Zu A. fl. Biropfen unter der Erde in Furchen. 

Der Stamm wird wie bei der vorigen Art abgeſchnitten, aber 
ſtatt ihn zu ſpalten, macht man auf jeder von den. 2 Seiten, eine drei⸗ 
eckige Furche, ſchneidet an 2 Neben dreiedige Spigen, bringt ſie in 
bie Burchen, fo daß die Rinden genau zufammenpafien, und bedeckt fie 
mit Erde, fo daß nur 2 Augen herausſehen. 

Zu A..g). Pfeopfen unter der Erde mit dem aerbſchuin 

Wie bei ver vorigen Art, nur daß in ven, Kopf des abgeſchnitte⸗ 
nen Wurzelfiodö eine Kerbe gefihnitten, und hier hinein 1 over 2 
Pfropfreifer eingepoßt ‚werden. Beine Iehteren Methoden eignen fich 
weniger in Weinberge ald in Gärten, und find aus Noiſettes Anlei⸗ 
tung. zum Pfropfen nur ber Vollſtandigken wegen hier angeführt 
worden. 
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oben ; bi8 etwas über dem Muge, an ber Stelle, wo bie beiden Zaden 
aufhören, den Zweig zu berühren. Im folgenden Jahre, wenn pas 
Pfropfreis vollkommen angewachſen iſt, ſchneidet man vie ausgetrodne- 
ten Zacken ſo nah als möglich an dem Auge ab, und ebnet die Wunde, 
damit ſie vernarbe. 

Dieſe Verfahrungsart iſt, nach Noiſette, die ficherſte u unter allen; da aber 
die Operation ziemlich ſchwierig auszuführen iſt und eine gewiſſe Zeit er⸗ 
fordert, ſo wendet man ſie nicht leicht an, außer zum Pfropfen von 
Rebgeländern, die man in Gärten sieht, um Trauben auf die Tafel 
zu liefern. 

(Wäre Hier nicht au das Unterbinden der Knoten mit Vortheil 


anzuwenden?) x 
Su B. b) 2). In den Spalt mitten in das So Nach 
Noifette. 


In dickes, wohlgezeitigtes, einjiähriges Holz macht man einen’ 
Spalt zmifchen zwei Knoten, ver ed in feiner ganzen Dice entzwel 
theilt. Hierauf fohneivet man’ dad Pfropfreis, und gibt ihm die Ges 
ftalt einer fehr flachen Meſſerklinge mit einer ſcharfen Spige an beiden 
Enden und mit größerer Dicke gegen die Mitte zu, wo dad Auge fich 
befinbet, an beiden Seiten mit Rinde verfehen. Man bringt baffelbe 
in den Spalt, deffen Xippen man einander entfernt, und macht, daß 
die Ninden auf beiden Seiten auf einander paffen. Es ift leicht eins 
zufehen, daß zu jedem Ende die Platte eine Breite haben muß, welche 
der Dice des zu pfropfenden Holzes gleich if. Dan Iegt einen bauer: 
haften Verband ‚an, mit Baſt oder biegfamen Weiven, 

Diefe Pfropfart wird in der Gegend vbn Paris zur Vermehrung 
koſtbaret Varietaãten ſehr viel angewendet. 


Bu B. ») 9). Pfeopfen auf einjäßeiges. Sch, mit doppelter 
J Kerbe (Gaisfuß). Nach Noiſette. 
. Men wählt ein Pfropfreis, genau von der Dicke wie Das zu pfropfende 
Holz, ſchneidet es zu einer verlängerten ſchraͤgen Fläche, die fich an 
der Spitze in einen kleinen Floͤtenſchnabel enbigt, und macht eine Kerbe 
em Anfang derſelben. Das zu pfropfenne Holz wird ganz auf dieſelbe 
Art, aber in umgekehrter Richtung: gefchnitten, fo daß es zufammen 
paßt, wenn beides aufeinander at wird. Der Berband wird, wie. 
bei. der vorigen Piropfart, gemacht. 
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Zu B. h 4). Pfropfen mit dem Kerbfchnitt, über der Erde. 

Man verfährt dabei wie bei verfelben Art von Pfropfen unter ber 
Etde. Wegen ber Schwierigkeit das Pfropfreid anzuheften, iſt dieſe 
Methode aber nicht praktiſch. | 

Zu C. Pfropfen grüner Triebe, in den Spalt. 
» Diefe Bfropfart wird, nach Scham, im Fünfkirchner Weingebirge 
angewendet. Ich habe. fie verfucht, aber Fein günftiges Reſultat davon 
erhalten. Vielleicht würde fie befier gerathen feyn, wenn mar mit Ein- 
fegen des Auges wie Sei B. b 1) verfahren wäre, und den Trieb. tiefer, 
als gerade an die Spike eingefegt hätte. Das Verfahren wird von 
Scham auf folgende Art befchrieben: 

Acht Tage vor over nach Pfingften, wenn ſchon die jungen Triebe 
eine, Länge von 14—15 Zoll erreiht Haben, wird probirt, ob bie 
ſtaͤrkeren Triebe der zu veredelnden Weinſtöcke beim Hin⸗ und Herbiegen, 
die nöthige Elaſtizität haben, und nicht mehr leichtbrüchig find, weil fie 
dann die Operation nicht aushalten. Alsdann werben alle fihmächere 
Zweige, die nicht veredelt werven follen, vom Stode abgefchnitten. Bon 
den zu veredelnden 3 oder 4 Trieben wird nun einer nach dem andern, 
gerade unter dem Auge des britten Gliedes, von unten hinauf, abgefchnits 
ten, vie Rebe mit einem ſcharfen Meffer bis in die Hälfte des folgenden 
Knotens gefpalten,, und der zugefchnittene, ebenfalls grüne Edelzweig im 
die Spalte.genau und feſt eingefihoben. Indem man die gefpaltenen 
Theile mit zwei Fingern fanft an den Pfropfzweig anvrüdt, muß mit 
einem Zwirnfaden dad Ganze von unten hinauf und wieder hinab, um- 
wunden, und ber Kaden, der Haltbarkeit wegen, mit den Fingern zu- 
fammengevreht werden. 

Auf-gleiche Weife werden alle grünen Triebe eines Stockes behan⸗ 
delt. Dabei iſt noch zu bemerken 

a) Daß man die Blätter und’ Augen des zu verebelnden Stockes 
vorher ausbricht, und nur das unterfte Auge and 2 Blätter flehen läßt, 
um ber Htebe nicht alle Vegetation zu nehmen, zugleich aber auch, um ihre 
die Anlage zur Fruchtbarkeit fürs künftige Jahr zu faffen, falls vie 
Operation mißlingen ſollte. Erſt menn das Pfropfreis feinen Trieb 
zeigt, kann man die anderen Augen ’befeitigen. 

- b) Man muß beim Ginfchteben des Edelzweiges genau Acht haben, 
daß vie Enden ded Keilfihnittes mit jenen des gefpaltenen Knotens in 
gleicher Berührung figen. Mit andern Worten haben wir bier Noifeieo 

v. Babo, Weinbau. II. 13 
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Borfchrift, daß das Cdelreis tiefer als an ver Spitze eingefeßt. werden foll, um - 
das Auspörren ver gefpaltenen Enden zu umgehen, wozu beigrünen Trieben, 
auch vieleicht noch die günftige Wirkung einer härteren Maſſe, wie jene 
derKnoten, auf das Anwachſen überhaupt, kommen mag. So viel ich 
mich erinnere, ward bei dem gemachten Verſuche der eigentliche Grund‘ 
des Berfahrens überfehen, woraus jich deſſen Mißlingen herleiten läßt, 

Nach A—5 Tagen zeigt es ſich ſchon, ob die eingefegten Zweige 
mit den Nahrungsfäften des Stoded in Verbindung getreten find, ins 
dem Das Auge des Pfropfreifes zu treiben. beginnt, Wenn alsdann 
die Reben unter dem Verband anſchwellen, 1 muß verfelbe aufgelodert 
werben. 

Ich habe gefucht, alle bei den Reben anwendbaren Pfropfarten 
hier zuſammenzuſtellen, wodurch es ſich zeigt, wie viele dem Rebmann 
zu Gebote ſtehen. Aber gerate bei dieſer großen Anzahl wirft ſich 
die Frage auf, welche Methoden nun wieder am vortheilhafteſten zur 
Anwendung ſeyn moͤgen? 

Da jede Gegend ihre eigenthümliche dorten eingeführte Pfropfme⸗ 
thode zu haben ſcheint, von welcher man ſeither nicht abgegangen iſt, 
fo find wohl über- die zweckmäßigſte Art des Pfropfens noch keine 
durchgreifenden, entſcheidenden Verſuche gemacht worden, welche jeboch 
um ſo angenehmer wären, als biermit die früher berührte Frage über 
die Zweckmäßigkeit ver Pfropfung überhaupt genau zufammenhängt. 
Außer der im Fünfkirchner Weingebirge gebräuchlichen Methode des 
Pfropfend in grüne Zmeige, fiheint feine Art des Pfropfend außer ber 
Erde in Uebung zu feyn, und zwar wahrfcheinlich wegen ven unficheren 
Erfolge dieſer Pfropfart, fo wie fie nicht mit dem Einlegen in den Boden 
verbunten if. Es frägt ſich aber, ob, richtig vollführt, diefe Pfropf⸗ 
methoden nicht vortheilhafter wären, als alle audere, welche unter vie 
Erde kommen, und zwar aus folgendem Grunde: Wie ich mich ſelbſt 
überzeugte, kann man cinen Weinberg in Rüdficht der Traubenſorte 
durch Pfropfen, in der Art leicht umändern, wenn man je bie britte 
oder vierte Reihe vafelbft umpfropft, und, wenn vie geimpften Reiſer 
angewachſen find, folche verlegt. Man kann, wenn man das Pfropfen 
in ein over zweijährige Holz, verbunden mit dem Verlegen, anwens 
den will, auch gleich zwei Reihen auf einmal umpfropfen, 4 ftehen 
laſſen und alsdann wieder 2 Reihen verebeln, wodurch der Weinberg 
durch Weiterverlegen in einigen Jahren gänzlich. umgeänvert wird, Dies 
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geſchieht jedoch nur im günftigen Falle des Gelingens der Pfropfung, 
welche aber, da fie von der Witterung abhängt, auch dem geſchickteſten 
Arbeiter verfagen Tann, - Tritt aber dieſer lebte Fall ein, fo ſind alle in 
der Erde abaefihnittenen, fo wie Die eingelegten Stöcke, verloren, ver 
Wingert wird Lüdigt, e& muß nachgepflanzt werden, und man hat ge 
gen eine -ganz neue Anlage mit Wurzelveben, befonverd wenn man 
deren längere Ausdauer und vermehrte Triebkraft berüdfichtiget, nichts 
gewonnen, da man den einzigen Vortheil des Pfropfens, namlich jenen 
des Zeitgewinns, einbüßte. 
Anders würde ſich die Sache, und viel mehr zum Vortheile des 
Pfropfens, herausſtellen, wenn eine der Methoden über der Erde mit 
größerer Sicherheit anzuwenden wäre. Died war ſeither wohl nicht 
der Fall, dürfte aber wahrſcheinlich zu erreichen feyn, wenn Noiſette's 
Borfichtömafiregeln, und befonberd die von ihm befihriebene Pfropfme⸗ 
thode mitten in das einjährige Holz angewandt würde. Man koͤnnte 
alsdann einen. Weinberg faſt wie gemöhnskh, ſchneiden (vielleicht etwas 
weniges kürzer) und die ſtehen gebliebenen Ruthen auf die angegebene 
Weiſe einpfropfen. Das Anwachſen derſelben wäre bald entſchieden, 
und man bätte alsdann noch die Wahl, ob man die fruchttragenden | 
Zweige zum Vortheile ver eingepfropften vertilgen, over folche mit be 
augen will. Im anderen Jahre würde man bie gepfropften Zweige 
mit dem Hauptſtamme in ven Boden legen, und hätte auf jeden Ball 


‚mit weit größerer Sicherheit ein ſchnelles Anwachſen und Umändern 


des Stockes zu erwarten, während vom Grtrage verhältnißmäßig wenig 
eingebüßt wird. 

Den nemlihen Vortheil gewährt das Pfr opfen in den grünen 
Zweig, welcher ebenfalls im nächften Sahre in den Boden kommen 
kann. Gben fo Tönnte man auch das Pfropfen in den Stamm durch 
Bohrlöcher anwenden, ‚wenn man nur das Pfropfreis gehörig durch 
Verbinden mit Lehm zu ſchützen im Stande iſt. 

Hat die Arbeit des Pfropfens nur einen geringen Erfolg 


‚gehabt, fo iſt dabei wenig verloren, weil die Stöcke noch vorhanden 


find, und im nächflen Jahre wieder gepfropft werben Fönnen, ja man 
Tann, im Falle des Mißlingens bei dem Pfropfen in Das Holz, dad 
Pfeopfen auf den grünen Zweig fogar noch in demfelben Jahre 'an- 
wenden, ohne mehr ala vie Arbeit, zu riskiren. 
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Aus allem dieſem ergibt fih, wie wichtig es tft, die ſeither vers 
nachläffigten Pfropfmethoden über der Erde, mehr zu cultiviren, und 
hierdurch Ließe fich viefe Verenlungsart erſt mit gutem Erfolge anwen⸗ 
den. Es Tieße fich vielleicht aber auch dad Pfropfen unter der Erbe 
mit jenem ‚oberhalb verfelben, auf die Art zweckmäßig verbinden, wenn 
man einem Rebſtock ſeine, tief am Boden ausgetriebenen Schoſſe laͤßt, 


dieſe pfropft und ſolche gleich den ſogenannten Söhnen, ohne fie vom 


Mutterſtock zu trennen, in den Boden einlegt. Dieſe Ableger zeigen 


ohnehin einen ſehr ſtarken Trieb, würven daher die Pfropfung leicht 


annehmen, und wenn ſie Wurzel geſchlagen haben, koͤnnen fe m mit dem 
Mutterftoc tiefer eingefenkt werben. 
- Meber dieſe zulegt berührten Methoden habe ich ſelbſt noch keine 


Verſuche angeſtellt, weil ich die Räthlichkeit derſelben erſt im verfloſſe⸗ 
. nen Sommer eingeſehen habe, in welchem ich, durch eine gemachte, 


nicht ungünftig ausgefallene Probe des Pfropfens unter ber Erbe, 
bennodh, bie Gefahr erkannte, welche auf dem Miplingen des Ganzen 
fieht, und mir alsdann erft die Mittel wichtiger würden, wodurd; man 
folche zu vermeiden im Stande if.” Im nücften Frühling werde ich 
größere Verſuche anftellen; es wäre jedoch fehr zu mwünfchen, daß dies 
auch an andern Orten gefihähe, und ver Erfolg befannt gemacht würde. 

Da man jegt in vielen Weingegenven befchäftigt ift, den Rebſatz 


umjzuändern, fo kann das Pfropfen, wenn mehr Gelingen und weni- 


ger. Gefahr dabei zu erwarten ſteht, von der größten Bedeutſamkeit 
werben, Aufforderung genug, demſelben eine größere Aufmertſamkett 
als bisher, zu ſchenken. 

Zum Schluß will ich noch nach Noiſette bie Verfahrungeart an⸗ 
führen, "wie das Pfropfen in den Spalt mit unter der Erde abgeſchnit⸗ 
tenem Stamme in der Gegend von Lyon im Großen ausgeführt werde. 

Man bereitet eine Anzahl von Pfropfreiſern nach Bedürfniß der 


Arbeit, Indem man fie feilförmig zuſchneidet. Diefe nimmt eine Frau 


in einen Armkorb. Ein Mann füngt Hierauf an, mit einer Hade den 
erſten Stod in einer Reihe von Weinftöden 518 zu 6 Zoll Tiefe zu ent⸗ 
blößen. Gr nimmt alle Kleinen Wurzeln weg, vie fih bis zu 5 Zoll 
unter ber Oberfläche der Erde befinden, und geht zu dem 2ten Stod ber 
nemlichen Reihe über, um ihn eben fo vorzubereiten, u. fo fort, Ein 
anderer Arbeiter folgt ihm, und fihnelvet ven Sto auf feinen Wurzeln 
ab, in einer Tiefe, welche bie Umftänve beſtimmen, vie aber nicht weniger 
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als 3 Zoll beiragen darf, und nicht mehr als 6, er ebnet vie Schnitt 
flähe, und macht in verfelben, mittelft einer: ſtarken, wenig gefrümmten 
Hiepe, eine, zwei, drei over vier Spalten, nach der Größe des Stockes. 
Die nad ihm Eommenve Frau ſetzt fo viele Pfropfreifer ein, als Spalten 
da find *). Endlich befeftigt ein dritter Arbeiter die Pfropfreifer dadurch, 
daß er mit den Händen ein wenig Erde anprüdt, und bedeckt das Ganze 
mittelfl der Hade, mit Erde, aber mit größter Vorſicht und ſo, va die 
Meifer mit 2 Augen aus ver Erde heraudragen.. 

Drei Männer und eine Frau können leicht in einem Tag 10 — 12 
ren (neue franz. Ouabratruthen), pfropfen, Ä 


1. Die Bovdenbearbeitung. 
A. Das erſte Haden ( Graben.) 


Nr dem Plane uniered Werkes, follen vie verſchiedenen, im Weinbau 
vorkommenden Arbeiten und Gegenſtände, allemal in jener Zeitperiode 
abgehandelt merven, in welcher fie in der Praxis felbft erfcheinen, damit 
der Leſer, zugleich mit den Angaben über vie einzelnen Vorkommniſſe, 
auch ein Bild ihres Aufeinanderfolgens im Großen, erhalte, - 

Bisher ließ fich dieſe Zufammenftellung ziemlicd, ‚leicht und ohne 
beſondere Schwierigkeiten durchführen, jegt ftoßen wir aber auf Materien, 
die jih vom Frühling an, durch den ganzen Sommer hindurch, jedoch 
immer mit einigen Abänverungen wieberholen, und auf biefe Art nicht 
in einem einzigen Monate vollftändig durchgenommen werben Fünnen. 
&3 find die die Bovenbearbeitung und die Behandlung der grünen 
Triebe. Wir halten es, zur Beibehaltung des Hauptplans, für zweckmaͤßig, 
die verſchiedenen Arbeiten in ver Zeit, in welcher ſie zu verrichten find, 


zu befchreiben, foldhe aber doch wieder, als Unterabtheilungen eines 


Ganzen, nebft ter im Monat vorfommennen Nummer noch befonders 
mit Buchflaben zu bezeichnen, wodurch der Zufammenhang mit den andern, 
diefelbe Materie betreffenden Ahhandlungen, fugleich zu erfehen fein wir. 
Die Bodenbearbeitung ift bei. dem Weinbau von dem größten 
Einfluffe, ſomohl auf Quantität als Qualität des Produktes, Wenn 


=) Hiernach dürfen die Spalten nicht über die ganze Krone hinlaufen. 


190 _ 

man fie aber unbedingt und ohne Rückficht auf Boden⸗, Lages und 
Begetationdverhältniß, nach einer und verfelben Vorſchrift, verrichtet 
baben will, fo geht e& bier wie mit vielen anberen, beim Weinbau 
vorkommenden Dingen, welche zweckwidrig ober zu allgemein angewandt, 
nicht allein allen Nugen verlieren, ſondern noch dazu ſehr ſchädlich eins 
wirken können. 

Der Zweck der Bodenbearbeitung iſt im Ganzen: 

1) Auflockerung, damit Wärme und Luft in den Boden dringe, 

2) Vertilgung der zu hoch liegenden Wurzeln, und 

3) Vertilgung des Unkrautes, namentlich des ſehr tief wurzelnden, 
im Frühling, und des den Boden beſchattenden, im Sommer. 
ad. 1. Daß die Wärme und Luft in ven Boden bringe, und, 

die erfie, den Wachsthum beförvert, Die zweite, außer dem unmittel= 
baren Einfluß auf die Wurzeln der Neben, auch noch die im Boden 
befindlichen unauflöslihen Thelle nah und nad auflösbar und zur 
Aufnahme in die Pflanze geſchickt mache, unterliegt Teinem Zweifel. 
Beides kann aber fchänlich wirken, wenn man 

a) duch zu zeitiges Auflsdern den Trieb zu früh aufreizt, welcher 
alsdann entweder durch fpäter eintretende naßkalte Witterung 
leidet, oder von Fruͤhlingsfroͤſten ganz zerflört wird, 

b) wenn bei ſehr großer Hitze eine, ohnehin nur dünne Bodenſchichte, 
zu ſtark aufgelodert und Hierdurch die Ausduͤnſtung zu flark 
befördert wird, fo daß die wenige vorhandene Feuchtigkeit ver» 
ſchwindet und die Stöde vertrocknen. 

Eben ſo iſt 
ad. 2. die Vertilgung der zu oberflächlich liegenden Bingen des 
Rebſtockes für Weinberge, welche einen ſtarken Trieb behalten und 
| Eräftig wachfen jollen, wohl ein Haupterforverniß ihrer Pflege. Wie wir 
aber ſchon früher bemerkten, gibt e8 Faͤlle, wo dieſe, von allen Seiten 
ber empfohlene Wurzelvertilgung das befte Mittel wäre, manche Wein» 
berge in Furzer Zeit ganz und gar zu Grunde zu richten. 
So nüglih nun 
ad. 3, bie Bertilgung des Unfrautes im Allgemeinen feyn Tann, 
fo kann es dennoch Fälle geben, in welchen man dadurch das Abfallen 
und Verbrennen aller Trauben eines Weinberges veranlaßt und befär- 
dert. Muß man daher bie Zwedmäßigkeit eines fleifigen Auflockerns 
zwar immer ala Regel fo tft es nichts deſto weniger von 
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größter Wichtigkeit, auch die Auenahmen derſelben geBörig zu beruͤck⸗ 
tigen. — | 
In Betreff der Srage, ob eine fehr oft wiederholte Vodenbearbei⸗ 


tung von großem Nutzen ſey, muß vorerſt auf obige Bemerkungen 


hingewieſen werden. Jedoch kann man im Autgemeinen annehmen, daß 
es zweckmäßig iſt, 

1) dieſelbe da am öfteſten zu wiederholen, wo Fühler, naſſer Boden 
fih befindet, welcher Wärme bedarf; beſonders wenn er, wie dies 
gewöhnlich ver Fall tft, viel Unkraut zieht, daß aber 

2) auf Höhen, an trodenen Stellen, namentlich wo die Erdſchicht 
aus Urſache von Felſen oder Leiten nur dünne liegt, auf feichten 
Boden eine zu oft kommende Bodenbearbeitung eher fihädlich als 
nüglid) wirkt. 

Noch ift zu bemerken, daß, je tiefer die Nebftöce in den Boden 
eingewurzelt jind, man deren Bearbeitung auch um fo tiefer geben Laffen, 
fie auch öfter wiederholen kann, indem durch die Möglichkeit des Cin⸗ 
Dringend von Wärme, Luft und Feuchtigkeit vie Vegetation immer be⸗ 
fördert wird, während man, bei tiefliegenven Wurzeln, Teinen Schaden 
zu befürchten hat. Bet hochmurzelnren Stöden aber muß man darauf 
fehen, daß der durch das Haden veranlafte Gewinn nicht wieder durch 
den Schaden abforbirt werde, den eine etiwa eintretenve zu große Hige 
an den Stöcken durch Einwirkung auf Deren Busen, anzurichten im 
Stande if, — 

Schon früher haben wir gefehen, daß, wenn bei fräftig ſtehenden 
Weinbergen die oberen Wurzeln im Frühling abgefihnitten find, folche 
fpäter wieder nachtreiben, und als fogenannte Waidwurzeln im oberen 
Theile der Bodenkrume ſich verbreiten. Das Erſcheinen derſelben iſt 


dem Wachsthum der Stöde fo wenig ſchädlich, als das Aufſteigen ein- 


zelner Wurzelſpitzen aus der Tiefe in die obere Bodenſchichte, im Ge⸗ 
gentheil wird hierduͤrch dem Stocke vie auf der Oberfläche ſich beſindende 
Bodennahrung mitgetheilt. Dieſe Wurzeln, wenn auch im Frühling, 
zerflört, dürfen ohne Schaven für den Stod, im Laufe ded Sommers 
nicht befchäniget werden, und hierauf beruht die von dem Winzer in 
der Hegel befolgte. Gewohnheit, nach welcher nur im Frühling einmal 
tief gehadt, bei ven fpäteren Hackarbeiten aber nur fo tief eingebrungen 
wird, als ed die Vertilgung des Unkrautes oder dad Durchbrechen einer 
harten, auf ver Oberfläche gebilteten Erdkruſte nothwendig macht. Das 
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erfte Haden heißt daher auch vorzugsweiſe von den andern, (den Rühr⸗ 
arbeiten), dad Graben. 

Die Zeit dieſes erſten Hackens richtet ſich, wie wir ſchon oben 
geſehen, nad Clima und Lage, dann nach dem Character des Frühlings. 

Je ſüdlicher, je eher kann gehackt werden, ausgenommen in jenen 
Gegenden, in denen, der Erfahrung nach, Seühlingöfeöfte zu beforgen 
find, 

Weiter gegen Norden muß man dabei auch noch die Zeit abwarten, 
in weicher, ver Regel nach, Keine kalte Regen mehr erſcheinen. Aus⸗ 
nahmöweife gibt ed manchmal Zrühlinge, in welchen, ihrem Character 
nah, die kalten Regenſchauer frübzeitig aufhören. In dieſen darf an 
den, gegen die Sommerfröfle gefhügten Stellen auch früher gehadt 
iverden. In ſolchen, gewöhnlich auögezeichneten, Weinjahren trägt dieſes 
frühzeitige Haden auch viel zu der dabei flattfindennen frühzeitigen Ve⸗ 
getation bei. 

Seen Weinbergen mit tief gehenden Wurzeln ſchaden, der Natur 
der Sache nach, kalte Regen nach dem Hacken, weniger als ſolchen, 
deren Wurzeln ſich nahe an der Oberfläche ned Bodens befinden. 

Be gutem, warmen Wetter geht aber bei letzteren wieder vie Er⸗ 


weckung der Triebkraft bedeutend fihneller, als bei ven anderen, ver 


fih, und von diefer Urfache fcheint, wenn nur außerdem die. Rage 
günftig ift, die auffallend vorgerückte Entwicklung herzurühren, die bei 
derartigen Weinbergen öfters bemerkt wird. 

Weinberge mit leichtem Boden empfinden ven Einfluß Falter Wit⸗ 
terung weniger, als folche mit ſchwerem, beſonders wenn er noch dazu 
feucht if, konnen alfo frühzeitig bearbeitet werben, Trockne Höhen find 
nor allen andern Weinbergen zu baden, weil viefe bierburch bei etwa 


fallenvem Regen mehr Feuchtigkeit aufnehmen, bei fpäter eintretenver . | 


Hitze aber fchon wieder feſt genug liegen, um ſolche nicht ſo weit ent⸗ 
weichen zu laſſen. 

Es ift immer gut, zum erfien Haden eine beſtandige, warme 
Witterung abzuwarten; da man aber nicht alle Weinberge an einem 
Tage herumbringen kann, jo Tann man ſich dabei nach vorftehenven 
Negeln richten. Hat man Weinberge, welche in der Regel nit von 
Srühlingsfröften leiden, ſowie ſie auch von kalten Regengüſſen nicht 
ſogleich gelb werden, ſo hat man bei dieſen durch die Moglichkeit eines 
frühzeitigen erſten Hackens, bedeutende Vortheile gegen andere Lagen, 
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-.: Mach iſt zu bemerken, daß es Thonbönen gibt, welche ſich durch 
etwa einfallende Regengüſſe, fehnell wieder verfchließen, indem fich bie 
obere Erdſchichte breiartig ermeicht und ſich gleich einer Scheuertenne, 
niederſetzt, fo daß ſie der Athmosphäre alles Gindringen verſperrt, und 
alle Thättgkeit derſelben verhindert. 

In ſolchen Fällen muß man ſich nicht verdrießen laſſen, vie erſte 
Hadarbeit zu wiederholen, da die frühere fo viel ald gar nicht gefchehen, 
zu betrachten iſt. 

Die Tiefe des erften Hadens richtet ſich nach dem Stand der Wur⸗ 
zeln. Sind dieſe nicht leicht zu erreichen, fo iſt es rathſam, lieber auf 
mehr als ſechs Zofl Tiefe zu greifen. Se hoͤher aber vie Saupturgeln 

liegen, um fo vorfihtiger muß man mit dem Haden feyn. 

Die Art der Arbeit betreffend ift darauf zu fehen, daß ver Boben 
gewendet und möglichft loder gelegt werve, und daß man dabei der 
Wurzeln von tief liegenden Unkräutern, Winden, Difteln, Neſſeln ı« 
habhaft zu werben ſuche, um ſolche nachhaltig ausrotten zu koͤnnen. 
Eben fo muß, mo dies nicht ſchon Durch eine befondere Arbeit gefchieht, 
auf die Vertilgung der zu hoch liegenden Rebwurzeln, wo ſolche rath⸗ 
fam tft, gefehen werben. 

In Rüdfiht der ſtarken Zertheilung des Bodens findet dort 
wieder eine Ausnahme ſtatt, wo ſich derſelbe, wie ſchon früher bemerkt 
ward, gerne verſchlämmt und feſtlegt. Ein ſolcher darf nicht zu fein 
zertheil: ſein und muß einige größere Schollen behalten, wodurch ein 
breiartiges Erweichen am beſten verhindert wird. 

Das Hacken ſelbſt geſchieht gewöhnlich durch Menſchenhände, und 
am zweckmäßigſten mit Kärflen, weil diefe durch ihre Zinken vie Erde 
am beften zertbeilen. Jede Gegend Hat ihre eigenthümliche Form von 
Baden oder Kärften. Wenn aber dieſe nur einigermaßen zwedmäßig 
find, iſt e8 niht rathſam, den Leuten andere berartige Inſtrumente in 
bie Hand zu geben. Sie empfangen folche gewöhnlich mit Widerwillen, 
und bei der Schwierigkeit des Landmannes, fih fchnell in etwas Unge⸗ 
wöhnted hineinzufinden, geht der erwartete Nutzen größtentheißd durch 
das Ungeſchick verloren, mit welchem das neue Inſtrument behandelt 
wird, während ein langjähriger Gebrauch von Jugend auf, und bie 
erhaltene Uebung, an dem feither gebrauchten, manche ſcheinbare Unzweck⸗ 
maͤßigkeit deſſelben durch Geſchicklichkeit in ſeiner Anwendang, aufgehoben 
oder verbefiert wich 
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In Gegenden, in melden wegen Dangel an Menfchenhänven, das 
Backen zu lange aufhalten würbe, auch zu Eoftfpielig wäre, wie z. B. 
in mehreren Weingegenden Südfrankreichs, wird vaffelbe mit vem Pflug - 
verrichtet. Die Erzlehungsart muß aber hierzu niedrig genug ſeyn, umb 
die Stöde menigftend drei Fuß weit in Reihen auseinander ftehen. 
Franzöfiſche Schriftfteller preifen dies Verfahren, (welches früher auch 
in der Rheinpfalz und in Rheinhefſen probirt wurde), weil man dem 
Weinberg eine Bearbeitung mehr zukommen laſſen könne. Obſchon man 
ohne genaue Unterfuhung an Ort und Stelle nicht mit Sicherheit über 
die Zweckmäßigkeit ver Sache entſcheiden kann, fo möchte dennoch zu 
berüdjichtigen feyn, daß fich die Pflugarbeit bei den Neben gegen vie 
von Menfchenhänven verhalten wird, wie jene beim Kartoffelhaden und 
Häufeln gegen die von Menfchenhand zu Stande gebrachte. Sie iſt 
zwar anwendbar, dennoch Fömmt fie nicht auf, wo vie Bearbeitung mit 
‘der Hade nicht zu Eoftbar iſt. Denn man kann dieſe nun einmal doch 
nicht ganz entbehren, und ein Jeder hält ſie, und zwar nicht ohne Grund, 
für beffer und vollfommener, als jene mit dem Pfluge, und fo möchte 
eine vierte Pflugarbeit, melde ohne große Koften gegeben werben Fann, 
und welche als ein befonderer Vortheil angefehen wird, nicht gerade 
für einen folchen zu nehmen feyn, ſondern aus der Nothwendigkeit einer, 
dfteren Bearbeitung überhaupt hervorgehen, weil man mit dem Pfluge 
nicht gleiche Wirkung, wie mit ver Hade durch Menfchenhände, hervor⸗ 
‚ bringt. 

Eine mit dem Pfluge verrichtet werdende Hackarbeit iſt nur bei 
ebenem Boden möglich , dürfte auch nur dann mit geringerem Aufwand 
anzuwenden feyn, wo große Weingelänve ein öfteres Umwenden des Pfluges 
nicht nöthig machen, auch im Ganzen nicht viel Unkräuter erzeugen. Im 
Norven follte aber jeder ebene Weinberg, wenn nicht durch befonbere 
Verhaͤltniſſe feine Lage befonvers begünftigt iſt, (und hiervon kennt man 
nicht jehr viele Beifpiele), auögerottet werben. Bet der fortfchreitenden 
Parzellirung der Grundſtücke werben Ddiefe ebenfalls immer Kleiner, 
daher iſt eine allgemeinere Einführung des Pfluges zu Weinbergsarbei⸗ 
ten wohl nicht zu erwarten, wenn fie ſich ſchon als Mittel, ven Wein 
wohlfeiler darzuftellen ſcheinbar empfehlen möchte und fein Gebrauch 
wird daher im Norden auf die Bearbeitung einzelner Aderzeilen be⸗ 
fehränkt Bleiben, wie dies manchmal in der Aheinpfalz geſchieht, und 
auch dies Hoffentlih nur fo Lange, bis die Leute einmal ihren wahren 
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Vortheil einfehen, und den Weinbau in ver Ebene vollends ganz aus⸗ 
rotten werden. | 


III. Ueber dad Düngen ver Reben, 
A. Gründüngung. 


Ooſchon wir die von und geſammelten Materialien über Düngung der 


‚ Heben im Allgemeinen, erſt fpäter zufammenftellen wollen, fo hängt 


Doch, nad ven neueren Erfahrungen, die Beſſerung der Weinberge ver: 
mittelft Einſaat von Pflanzen, welche grün untergehadt im Boden ver: 
weſen, und denfelben mit nährenden Beſtandtheilen bereichern, mit dem 
erften Behacken vefielben zu innig zufammen, ald daß man dieſe Gegen= 
fände zu weit von einander trennen darf, Auch läßt fi die Grün: 
büngung als ſolche ohne befondere Schwierigkeit für fich allein betrachten, 
paher wir keinen Anftand nehmen, fie bier, abgefondert von ven anderen 
Düngungdarten abzuhandeln, und auf ihre große Wichtigkeit aufmerkfam 
zu machen. 

Früher, und namentlich im Süven von Europa ſcheint man vor⸗ 
zugsweiſe nur grüne Düngung zum Weinbau angewandt zu haben, und 
wahrfcheinlich reicht man damit auch Kinlänglih aus, da der Weinſtock 
in den ihm zuſagenden Climaten überhaupt nicht fo vieler Tünftlicher 
Nachhülfe bevarf, als weiter gegen Norden hin, und erft dann, ala 
man in der älteren Zone einfehen lernte, daß durch Kunſt und Pflege 
Bas mangelnde warme Clima erſetzt werben muß, fcheint man angefan= 
gen zu haben, die Weinberge mit Viehdünger zu überbefiern. Wenn 
man gegen Süden, um einem zu üppigen Trieb entgegen zu arbeiten, 
für den Meinftocd eher trodne, unfruchtbare Stellen auszufuchen gend= 
thigt ift, (wie Died namentlich auf ven meftinvifchen Infeln der Fall 
Ten foll,) fo läßt fih wohl dagegen wieder eine Zone denken, in 
welcher fich die Triebfraft des Stockes, ohne weitere Beihülfe und Pflege, 
ganz von fich felbft Thon auf der Stufe einer fortwährennen Tragbar- 
keit erhält, fo wie 3. B. in nörblichen Climaten, Walpbäume. und 
Sträucher ebenfalls feiner befonderen Düngung und Pflege bevürfen, 
weil fie in den, ihnen gang angemefjenen DBerhältniffen vegetiven. 

Weiter gegen Norden fängt aber für vie Rebe das Bedürfniß einer forgfäls 
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tigexen Pflege und einer größeren Nahtungsmaffe an. Zuerft genügen no 
modernde Pflanzenrefte allein weiter hinauf iſt Compoſt vonnöthen , 
an der nörblichen Grenze felbft würde man aber ohne Viehdünger gar 
nicht mehr ausreichen, er mag rein und unvermijcht, oder fonft in einer 
Geftalt und Mifchung, wie man ſolche am vertraͤglichſten indet, gege⸗ 
ben werden. 

Die Belege zu dieſen verſchiedenen Abſtufungen laſſen ſich keit 
auffinden. Im Rheingau, ald jener Gegend, welche als Repräfentant 
des nörblicheren Weinbaues anzufehen ift, fo wie im übrigen Deutichland, 
denkt wohl niemand an die Möglichkeit, einen Weinberg, one anima= 
liſch, vegetabilifchen Dünger tragbar zu erhalten, ja man glaubt fogar, 
daß in Rebſtücken ohne venfelben, ber Wein felbft zu mager und zu 
leicht werde. ‘ 

Man Eennt hier wohl auch ven Gompoft, fo wie das Einbringen 
feifcher Erbe, aber alles dies wird nur ald Beihülfe angefehen, während 
man dagegen für Rebfelder die grüne Düngung gar nicht betrachtet. 

Weiter gegen Süden, im mittäglichen Frankreich, in Ungarn ie. 
ift man mit der günftigen Wirkung des animalifchen Düngerd auf bie. 
Duantität zwar wohl bekannt, aber eben fo kennt man auch deren 
nachtheiligen Einfluß auf vie Dualität, und hiervon ift Die natürliche- 
Folge, daß fowohl in den vorzüglicheren Weingegenven Frankreichs und 
Ungarns ver Gebrauch des reinen Viehdüngers ganz verboten ift, ald daß 
man auch In Ungarn noch beſonders zwifchen dem alten guten Weinbau, 
ohne Dünger, und dem neuen, mit Dünger, unterfcheivet, welcher 
Seßtere durch feine große Menge Wein von geringer Qualität, vorten 
befannt genug ifl. Der Gebrauch des Düngerd in vorzüglichen Weins 
gegenden befchränkt fich in viefer Zone mehr auf Verbefferung durch Com—⸗ 
poftes, welcher zu dem Einlegen ver Rebſtöcke angewandt wird, Nur 
einzelne Diftticte von fehr magerem Boden machen hier wieder eine 
Ausnahme, indem jie ven Gebrauch, des Düngerd weiter ausdehnen. 

In allen viefen Diftricten ift man mit der grünen Düngung tes 
niger unbefannt, als in ven nörblichen Gegenden, und namentlich) ſcheint 
ſie daſelbſt in neuerer Zeit mehr Anwendung erhalten zu haben. 

Noch weiter gegen Süden beſchränkt man ſich, wenn man den 
»Weinbergen etwas zu ihrer Verbeſſerung gewähren will, außer dem 
etivaigen Gebrauch von Düngererbe bei Gelegenheit des Verlegens, faft 
ausflieflih auf grüne Düngung, und zwar durch ben Anbau ver 
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Zupinen, welche ſchon Columella als ein fehr vorzügliches Dingungomine 
für Weinberge erklärt. 

Es findet daher die grüne Düngung hauptfächlich dort flatt, wo 
im Ganzen überhaupt weniger Düngungsftoff nethwendig, wobei aber 
die Thätigkeit in der Zerfegung der Stoffe ſtark genug iſt, daß dieſe 
Serfegung felbft fehnell genug ‚von flatten gehe, jedoch aber wieder nicht 
zu fihnell, um den Trieb des Weinſtockes zu heftig anzureizen. Durch 
dieſe Stetigkeit in der Auflöfung bietet fie aber in heißen Gegenden, 
gegen den Viehdünger, bedeutende Vortheile dar, indem dieſer durch 
feine zu leichte Auflösharkeit und dadurch entflehenden Anreizung zur 
Vegetation einen geilen Trieb, und als Folge hiervon, einen geringen 
Bein, gewoͤhnlich mit Bodengeſchmack, erzeugt. 

Die Gründüngung kann weiter gegen Norden hin wohl nie den 
Viehvünger- ganz erfegen, ift jedoch als Zubuße zur Erhaltung der 
Triebkraft der Rebſtoͤcke viel wichtiger, als man "gewöhnlich zuzugeben 
pflegt, und follte viel mehr, als feither gefchehen, angewandt werben. 
Um aber von denfelben auch einen wirklichen Nuten zu ziehen, iſt es 
wieber nöthig, bie Art ihrer Anwendung nach den herrſchenden climas 
tifhen Verhältniffen genau zu-berüdfichtigen. 

Gehen wir von der nörblichen Weinzone aus, fo fehen wir daſelbſt 
lange andauernde Winter, in welden alle Vegetation gänzlich: unter- 
btochen ift, wielche überbied nur erft in einer fpät eintretenden wärmeren 
Jahreszeit wieder erweckt wird. Dabei erheifcht Die überhaupt flatt findende 
geringere Wärme bes Climas auch noch die möglichfte Reinheit des 
Bodens ver Weinberge, ohne welche die fo nöthige Wirkung der Sons 
nenſtrahlen nicht in Die Erbe dringt, und wodurch die Vegetation zurüd 
bleibt, welche daſelbſt ohnehin auf eine faſt zu kurze Zeitperiode zuſam⸗ 
mengebrängt iſt. 

Weiter fülich werben -die Winter kürzer, die Vegetation fängt 
früher an, und dadurch erhält ſowohl der Weinftod im Ganzen eine 


längere Vegetationsperiode, fo wie auch bie zur grünen Düngung an⸗ 


gewandten Pflanzen ſich zeitiger entwickeln, alfo auch wieder fhneller den 
Boden räumen koͤnnen. Noch weiter ſüdlich wird die Wachsthumäperiode 
der zur Gründüngung verwendet werdenden Pflanzen zur Zeit, während 
welcher ver Weinſtock ruht, kaum geftört, ihre Entwidelung fchreitet, 
vielleicht nicht fo fehnell, aber doch in gewiſſer Stufenfolge, auch im 
Winter, fort, und die Zeit bes Schlaſs der Reben kann aledann zur 


\ 
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mit fettem Blatte, und zwar gleich bei dem erſten Behacken des 
Weinberges, fo daß dieſelbe kurze Zeit darnach ihr Wachsthum 
beginnt, und ſolches beendigt hat, wenn die Erdoberfläche bei 
der zweiten Hackarbeit gereinigt werden muß. Ob hierzu viel⸗ 
leicht die Lupine tauglich iſt, möchte noch zu verſuchen ſeyn, ich 
hielt mich bei meinen Verſuchen an vie einheimifche kleine Sau⸗ 
oder Pferdebohne, welche Pflanze in einem Weinbergsboden, der 
ohnehin faſt nie ganz ausgemagert iſt, üppig genug treibt, dabei 
fich felbft one Stüge trägt, ſich nicht an die Weinftöde anlehnt, 


ferner eine große Maſſe fetter und fafttger Blätter und Stengel 
treibt, dabei aber auch für den Futterviebflahl unbrauchbar iſt, 


weil fie kein Thier In grünem Zuſtande frißt. Weiter bietet 
diefe Pflanze nod den befondern Vortheil, daß fie, mwenigftend 
nach den gemachten Verſuchen, mit ihrer Blüthezeit gerade in 


die Periode des zweiten Hackens eintrifft, alsdann alfo untergebracht 


werben kann, wenn fie in ihrer größten Ausbildung fteht, ohne 
nod zum Saamenanfage die Kräfte des Bodens in Anſpruch 
genommen zu haben, Dabet fügt es ſich noch fehr paffend,. daß, 


fo lange die jungen Triebe der Nebe die Bodenwärme und Sonne 


zu ihrer fchnelleren Entwidelung beſonders nothwendig haben, 
und fo lange noch Frühlingsfröfte ſchaden können, vie gepflanzs 
ten Bohnen noch niedrig und Elein find, daher weder Siıhatten 
geben noch ſtarke Ausdünſtung verurfachen. Ihr Schatten fällt 
aber gerade in die Zeit fehr großer Hitze, in welcher eine Be⸗ 
fhattung des Bodens eher wohlthätig als nachtheilig wirkt. 
Vielleicht nützen ſie alsdann auch ſelbſt dadurch, daß etwa ent⸗ 
ſtehende kühle Winde weniger die Reihen burchziehen fünnen, 
fo daß eine ruhige, flagnirende Wärme ven durch die Befchattung 
verurfachten Schaden wieder. ausgleicht. Wenigftend warb in 
4 bis 5 Weinbergen, weldje mit Bohnen bepflangt waren, fein 
Zurüdbleiben ver Traubenentwickelung, gegen die ihrer Nachbarn, 
bemerkt. 


Wenn ſich bei der Pferdebohne alle Umſtaͤnde, um fie zur Gruͤn⸗ 


büngung von Weinbergen brauchbar zu machen, vereinigen, fo iſt noch 
dabei die Mohlfeilheit des Saamens anzuſchlagen, welcher aus allen 
höheren Gebirgägegenven zu erhalten ift, während jener ver Lupine be: 
ſonders erzogen werben müßte, und jedenfalls theurer zu ſtehen fäme, 


— 
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Der Cinbau ſelbſt iſt übrigens ganz einfach. Nachdem der Weinberg 
gehackt if, werden in der Mitte der Zmifchenräume, ziwiichen den Reihen, 
nahe an einander Stufen, ober ein fortlaufentes Gräbchen gemacht, in 
biefe die Saamen eingeftreut und zugevedt. Wegen ver beveutenven 
Maſſe von Blättern und Stengeln iſt das Unterbringen manchmal 
fhwierig, und muß in kleinen Gruben over Schlägen gefchehen, die 
der Arbeiter , eine Binter der andern, aushebt. Später findet man an 
Diefen Stellen bedeutende Maffen von Moder, welcher fih durch Die 
nachfolgenden Hadarbeiten im Boden vertheilt und düngend wirkt. 

Da die Koſten dieſer Gründüngung unbebeutend find, fo iſt es. 
zwedmäßig, dieſelbe alle Jahre zwifchen dem erften und zweiten Haden 
anzumenden. 

Es wird hierdurch dem Rebſtück immer mehr Dungmafle zugeführt, 
und es iſt die Frage, ob durch die Fortſetzung dieſes Verfahrens eine 
Reihe von Jahren hindurch, nicht am Ende bewirkt werde, daß man 
die Düngung mit animaliſch vegetabiliſchem Dünger den Jahren nach 
weiter auseinanderruͤcken, oder doch in ver Quantität bedeutend beſchrän⸗ 
ken kann, was nicht allein den Weinbau ſelbſt weniger koſtbar machen, 
vie Qualität aber jedenfalls verbeſſern würde. 

Fortgeſetzte Verſuche bierüber müſſen dieſt Frage nach einigen Jahren 
entſcheiden, da zu der theoretiſchen Wahrſcheinlichkeit der Sache noch 
eine genaue Erfahrung gehört. Da übrigens die Lockerung des Bodens 
an ſich ſchon ſo viel zum Gedeihen des Weinſtockes beiträgt, ſo kann 
eine günſtige Wirkung ſchon deshalb nicht ausbleiben, weil dieſe gerade 
durch eine größere Anhäufung von Moder beſonders leicht bewirkt wird, 
fo wie verfelbe auch zur Anziehung ver Beuchtigkeit aus der Luft, eben- 
falls das feinige beiträgt. 

Sollte man übrigens andere Pflanzen zur Gründüngung wählen 
sollen, fo Halte man ſich an die Negel, Eeine tiefmurzelnde zu nehnten, 
da dieſe, fatt zu nügen, ven tieferen Wurzeln des Rebftoded die Nah⸗ 
rung entziehen. Daher tft das Verfahren der Einfaat von Eſparſette 
hoͤchſt unzweckmäßig, und wäre mit Luzerne ebenfalls fehr zu tadeln. 
Gleichwie bei dem Feldbau, darf Hier ebenfalls Feine Pflanze genommen 
werben, welche ven Boden erfhöpft, und bei Weinbergen iſt auch noch 
die Rüdficht zu nehmen, daß man keine fehr flark over beſonders wider: 
lich riechende Gewächſe anwenve, weil fie dem Weine einen Beigeſchmack 
geben können, 
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mit fettem Blatte, und zwar gleich Bei dem erften Behaden des 
Weinberges, fo daß dieſelbe kurze Zeit darnach ihr Wachsthum 
beginnt, und ſolches beendigt hat, wenn die Erdoberfläche bei 
ber zweiten Hackarbeit gereinigt werden muß, Ob Hierzu viels 
Ieicht vie Lupine tauglich ift, möchte noch zu verfuchen feyn, ih 
hielt mich bei meinen Berfuchen ag die einheimifche kleine Sau⸗ 
oder Pferdebohne, welche Pflanze in einem Weinbergsboden, der 
ohnehin faft nie ganz ausgemagert ift, üppig genug treibt, dabei 


fich ſelbſt ohne Stüge trägt, ſich nicht an die Weinflöde anlehnt, 
“ferner eine große Maſſe fetter und fafttger Blätter und Stengel 


treibt, dabei aber auch für den Futterbiebftahl unbrauchbar if, 
weil fie fein Thier in grünem Zuſtande frißt. Weiter bietet 
diefe Pflanze nod den befondern Vortheil, daß fie, menigftens 
nach den gemachten Verfuchen, mit ihrer Blüthezeit gerade in 


die Periode des zweiten Hadens eintrifft, alsdann alfo untergebracht 


werben kann, wenn fie in ihrer größten Ausbildung fteht, ohne 
noch zum Saamenanfage die Kräfte des Bodens in Anſpruch 
genommen zu haben. Dabet fügt es ſich noch fehr pafiend,. daß, 


fo lange die jungen Triebe der Rebe die Bodenwärme und Sonne 


zu ihrer fchnelleren Entwidelung beſonders nothwendig haben, 
und fo lange noch Frühlingäftöfte ſchaden können, die gepflanzs 
ten Bohnen noch niedrig und Hein find, daher weder Sihatten 
geben noch ſtarke Auspünftung verurfahen. Ihr Schatten fällt 
aber gerade in vie Zeit fehr großer Hitze, in welcher eine Be: 
fhattung de Bodens eher wohlthätig als nachtheilig wirkt. 
Vielleicht nügen fie aldvann auch felbft dadurch, daß etwa ent⸗ 
ſtehende kühle Winde weniger die Reihen durchziehen können, 
ſo daß eine ruhige, ſtagnirende Wärme den durch die Beſchattung 
verurſachten Schaden wieder ausgleicht. Wenigſtens ward in 
4 bis 5 Weinbergen, welche mit Bohnen bepflanzt waren, kein 
Zurückbleiben ver Traubenentwickelung, gegen die ihrer Nachbarn, 
bemerkt. | 


Wenn ſich bei der Pfervebohne alle Umſtände, um fie zur Grün, 


büngung von Weinbergen brauchbar zu machen, vereinigen, fo ift noch 
dabei die Wohlfeilheit des Saamens anzufchlagen, welcher aus allen 
höheren Gebirgsgegenden zu erhalten ift, währenn jener ver Lupine be: 
ſonders erzogen werben müßte, und jebenfalld theurer zu fliehen käme, 
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Der Einbau feibft iſt übrigens ganz einfach. Nachvem ver Weinberg 


gehadt it, werden in ver Mitte ver Zmifchenräume, zwifchen den Reihen, 


nahe an einander Stufen, over ein fortlaufendes Gräbchen gemacht, in 
biefe die Saamen eingeflreut und zugevedt. Wegen der bedeutenden 
Maffe von Blättern und Stengeln ift das Unterbringen manchmal 
ſchwierig, und muß in Heinen Gruben oder Schlägen gefchehen, die 
der Arbeiter, eine hinter der andern, aushebt. Später findet man an 
Diefen Stellen bebeutende Maffen von Moder, welcher fih durch die 
nachfolgenden Hadarbeiten im Boden vertheilt und düngend wirkt. 


Da die Koſten diefer Gründüngung unbebeutend find, fo ft ed. 
zweckmäßig, viefelbe alle Jahre zwifchen dem erften und zweiten Hacken 


anzumenden. 

Es wird hierdurch dem Nebftüc immer mehr Dungmafle zugeführt, 
und es ift die Frage, ob dur die Fortſetzung diefed Verfahrens eine 
Reihe von Jahren hindurch, nicht am Ende bewirkt werde, daß man 
Die Düngung mit animalifch vegetabiliſchem Dünger den Jahren nach 
weiter auseinanderrüden , oder doch in ver Quantität bedeutend befchrän- 
ten fann, was nicht allein ven Weinbau felbft weniger koſtbar machen, 
die Qualität aber jedenfalls verbeffern wuͤrde. 

Fortgeſetzte Berjuche hierüber müſſen dieſt Frage nach einigen Jahren 
entſcheiden, da zu der theoretiſchen Wahrſcheinlichkeit der Sache noch 
eine genaue Erfahrung gehört. Da übrigens die Lockerung des Bodens 
an ſich ſchon ſo viel zum Gedeihen des Weinſtockes beiträgt, ſo kann 
eine günſtige Wirkung ſchon deshalb nicht ausbleiben, weil dieſe gerade 
durch eine größere Anhäufung von Moder beſonders leicht bewirkt wird, 
ſo wie derſelbe auch zur Anziehung der Feuchtigkeit aus der Luft, eben⸗ 
falls das ſeinige beiträgt. 

Sollte man übrigens andere Pflanzen zur Gründüngung wählen 
wollen, fo halte man fih an die Regel, keine tiefmurzelnve zu nehmen, 
da dieſe, ftatt zu nügen, ven tieferen Wurzeln des Mebftodes die Nah⸗ 
rung entziehen. Daher iſt das Verfahren der Einfaat von Efparfette 
höchſt unzweckmäßig, und märe mit Luzerne ebenfalls jehr zu tadeln. 
Gleichwie bei dem Feldbau, darf hier ebenfalls Feine Pflanze genommen 
werben, melche den Boden erfhöpft, und bei Weinbergen ift auch nody 
die Nüdficht zu nehmen, daß man keine fehr ſtark oder beſonders wider: 
lich riechende Gewaͤchſe anwende, weil fie dem Weine einen Beigeſchmack 
geben können, 
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Ein älterer franzöſiſcher Schriftfteller, -Olivier de Serres empfiehlt 
als einen beſonders wirkffamen grünen Dünger, die Spitzen des Vuxes. 
Miefer Tann aber nur da von größerer Bebeutung Merten, wo ver 
Burbaum in beſonders großer Menge angebaut, wird, worüber er aber 
die Ausfunft fchulvig Bleibt. . . 

Als eine Art von Brüntüngung läßt ki auch das vor einigen 
Jahren empfohlene Unterbringen von grünen Zweigen des Ginfters bes 
trachten, welcher, wo verfelbe in größerer Maſſe zur erhalten ift, gemiß - 
mit gutem Erfolge zu gebrauchen feyn mag. Nur ift hierbei zu berüde 
‚ fitigen, daß, menn die Wirfung nicht auöbleiben fol, große Maffen 
bin und Her gefchleppt werden müflen, während untergehadte Lupinen 
ober Pfervebohnen an Ort und Stelle entfliehen und verfchwinden, und 
feines weiteren, auf Berghöhen oft fo fehr befihwerlihen Transportes 
bevürfen. 

Das Eingraben des, bei dem Schneiden abfallenden Holzes laͤßt ſich 
ebenfalld zur Gründüngung rechnen. Bet dem immer fteigenden Holz⸗ 
preife wird daſſelbe aber viel zu theuer, auch Tonnen größere Wein- 
bergäeigenthümer e8 mit aller Mühe nicht verhindern, daß ein großer - 
Theil dieſes Materiald aud den Rebfeldern geftohlen wird, fo balo bie 
Leute tie Abficht des Untergrabend fennen. 

Man hat von mehreren Seiten dad Unterhacken der grünen Triebe 
beim Lauben im Spätfommer vorgefchlagen, und namentlih hat Herr 
Berwalter Krebs in Secheim bei Darınfladt diefe Methode zur Sprache 
gebracht. Die Zweckmäßigkeit derjelben läßt fich nicht. abläugnen, ob: 
ſchen es nicht wahrſcheinlich iſt, daß, namentlich alte Weinberge, ganz 
ohne animaliſchen Dünger, und nur vermittelſt dieſer Art von Grün⸗ 
düngung, in ungeftörter Tragbarkeit erhalten werden können. Sie läßt 
fi aber namentlich auch am ſolchen Drten nicht ausführen, wo dieſe 
grünen Triebe einen Theil der Fütterung des Rindviehes ausmachen, 
wodurch der Werth derfelben fo fteigen Tann, daß man ˖ſich dafür ans 
dern Dünger zu verfihaffen im Stande iſt. | 

Daher müffen für die Anwendbarkeit diefer Methode immer Local: 
verhältnife berückfichtiget werben, mit ver Pflanzung von Lupinen ober 
Pferdebohnen ift fie aber deshalb nicht zu vergleichen, weil dieſe Pflanzen 
zu feiner Art von (Fütterung: verwendet werben koönnen. Außerdem 
fcheinen diefe dem Boden auch noch mehr Nahrungstheile durch die 

Befchaffenheit ihrer Blätter mitzutheilen, welche wicht, fehleimigt, und 
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Eiweißſtoff⸗ haltig find, während das Weinbeerblatt locker und, außer 
einigem Säuregehalt, ſonſt ziemlich Ieer an Düngerſtoff iſt. 

Schließlich waͤre noch zu bemerken, daß die Beobachtungen 
über Gründüngung, namentlich in unſerem Clima, noch viel zu neu und 
unvollftänvig find, ald daß man die Verhandlungen über biefen Gegen- 
fland für abgefchloffen betrachten köͤnnte. Man follte denfelben im Ger 


gentheil um fo eher einer fortgefeßten genauen Prüfung unterwerfen, 


als fih durch ihn für unferen hierländiſchen Weinbau Vorctheile erwarten 
laſſen, welche feither gänzlich, und viel zu lange, überfehen worden find, 


beſonders auch deßhalb, weil der erforderliche Dünger immer mehr im 


Preiſe fleigt, jener des Weines aber fo ſehr geſunken ift, daß jede Erz 
fparung bei der Reblultur von befonderer Wichtigkeit wird, und fogar 
vielleicht als Bedingung ihres Fortbeſtehens betrachtet werden Fann. 


Fun im s. 


—— 


I: Behandlung der grünen Triebe. 


A. Einleitung. 


/ 


Vielleicht keine andere Pflanze wird in ihren grünen Trieben ſo ver⸗ 
ſchiedenartig behandelt, als vie Rebe; ſie läßt ſich ſogar jährlich wie 
derkehrende Mißhandlungen gefallen, und lohnt dennoch die Mühe des 
Winzers. Dieſer iſt, ſo wie ſich nur die erſten Blaͤttchen entwickeln, 
ſogleich bey der Hand, künſtelt daran, und kneipt die unfruchtbaren 
Augen weg. Er bricht aus, quäſtet over jätet. Bel weiterer Aus⸗ 
bildung werben von inigen die Lotten noch vor der Blüthezeit einge- 
Fürzt, andere begnügen fih, fie von ihren GSeitentrieben zu befreyen, 
wieber andere überlaffen ſie faft ganz ver Natur. Nach der Blüthe 
hat der Rebſtock gewöhnlich einige Wochen Ruhe, find aber die Trau⸗ 
ben berangemwachfen, oder zum Anfang der Reifeperiode gelangt, fo geht 
das Abſchneiden und Ausbrechen wieder an, und auch hier herrſcht in 
der Zeit und Behandlung die nemliche Verſchiedenheit. Einige brechen 
nichts aus, ſondern begnügen fi, die Triebe ſelbſt mehr oder weniger 
ſtark einzukürzen, andere laffen fie lang emporwachſen, kürzen fpäter 
nur die Spitzen etwas ein (gipfeln), brechen aber dagegen die Geizen 
(Aberzähne) mit der größten Sorgfalt aus. 

Welches iſt nun die beſte Methode? 

Zur Beantwortung dieſer Frage wollen wir zuerſt bie Zwecke ver 
Sommerbehanvlung überhaupt darzuftellen fuchen, und nachher die ver: 
ſchiedenen Methoden durchgehen, durch welche man ſolche zu erreichen 
trachtet. 

Alles Wegbrechen und Ginfürgen der grünen Schofen fol be⸗ 
wirfen: 

1) daß der von den Wurzeln kommende. Saft in den fruchtbaren, 
oder zum Schnitt nothwendigen Trieben vorzugsweiſe verwendet werde, 
und fich nicht in eine Menge unnützer Schoſſen zerſplittere. 
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2). follen dieſe unnöthigen Zweige we er die Kuft noch die Sonne 
abhalten, fowohl vie Mebftäde, als beſonders auch" den Boden zu 
erwärmen. 

ad 1. Daß durch Auöbrechen der Zweige, fo wie durch das Ein⸗ 
fürzen der Triebe, die Vegetation ver ſtehenbleibenden befördert werde, 
wird von Dielen bezweifelt ,‚ namentlid Yon jenen, welche den (rs 
nährungsproceß ver Pflanzen, nach dem der Thiere beurtheilen, und 
bierbei . annehmen, daß vie Blätter die Stelle der Zungen verfähen.. 
Nach deren Meinung wäre die DBeraubung, auch nur weniger Blätter, 
als der größte Schaden für eine Pflanze anzufehen, weil ihr hierdurch 
Organe genommen werben, die ſolche nicht genug haben Tann, indem, 
jemehr Saft durch die Blätter zubereitet wird, fie auch un fo viel mehr 
Nahrung erhält. 

Wenn wir die über die Ernährung der Pflanzen herrſchende 
Meinung wörtlich nehmen, und feine Mopificationen gelten laſſen, fo 
erſcheint bie angeführte Behauptung auch nicht ungegründet. Wir Fön- 
nen ſie aber nur theilweife für richtig erkennen, fo wie und auch ber 
gewöhnlich angenommene Kreislauf des Pflanzenfaftes, obfhon im Gans - 
zen fehr viel dafür fpricht, und wir früher feinen Zweifel dagegen heg⸗ 
ten, nach näherer Erwägung einzelner Erfcheinungen, jegt etwas ans 
ders vorkommen will, 


Nach der gewöhnlich angenommenen Meinung geht nemlich ber 
Saft aus ven Wurzeln in die Höhe, wird nad ven Spiten der Zweige 
un? nad den Blättern getrieben, von viefen aber durch den Zutritt der 
arhmosphärifchen Luft erft zum eigentlichen Nahrungsfafte umgebildet, 
Eehrt alsdann gegen unten hin zurüd, und vertheilt fich in ver Pflanze. 
In der Erde angefommen, dient er zum Wachfen und Ausbilden ver 
Wurzeln, | 


Dagegen fprechen aber folgende Bedenken: 


1) 8 wäre bei dieſer Umbilvung des Nahrungsfaftes durch 
die Blätter faft bei gewiß anzunehmen, daß bei einer Pflanze, gegen 
‚ oben hin, auch vie größte Menge von Nahrungäfaft ſich anſammeln 
müſſe. Die Folge bievon wäre eine beveutende Ablagerung an biefer 
Etelle, und da bie auspauernden Pflanzen, nanentlih Bäume, jedes 
Jahr eine immer fleigende Anzahl von Blättern entwideln, und durch 
diefe auch eine immer größere Menge von Ehylud erzeugen, fo märe 


x 
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die meitere Folge, daß fle nach oben hin auch immer flärker und dicker 
werden müßten, was aber gerade umgekehrt ver Fall if. 

2) Es Lönnte eine Pflanze, wenn fie durch Zurüdfchneiden einen 
großen Theil ihrer Blätter, vielleicht alle verliert, nicht mit fo viel 
größerer Kraft von unten wieder austreiben, und durch dieſes Einkür⸗ 
zen fettere Triebe bilden, wenn ihre Exiftenz von ver Umbilvung bes 
Saftes in den Blättern ausſchließlich abhängen würde. Wir fehen- 
aber dieſes Nachiveiben bei ‚jedem Einkürzen. Die Operation des 


Schneidens im. Frühling bewirkt ebenfalls, daß bie nachherfommenven 


Triebe fetter und flärker werden, obſchon man hierdurch Hei weitem ven 


größten Theil des Raumes wegninmt, an welchem Blätter hätten ent⸗ 
‚ftehen koͤnnen. 


3) Wenn ſich eine Pflanze auch den Verluft eined großen Thei⸗ 


les ihrer Blätter ein Jahr lang gefallen ließe, ſo müſſte ſie gewiß, 


wenn, man dad Schneiden und Einkürzen immer wiederholt, nach einigem 
Jahren jchlechter werden und audgehen. Wir finden aber gerade das 
Gegentheil, und müfjen namentlich ſchmächtige Pflanzen durch Zurüd- 


ſchneiden verhindern, daß ſie fich nicht erfchöpfen, während eine ſolche 


Erihöpfung bei dem Vorhandenſeyn einer großen Menge von er 
nährenden und ſaſtumbildenden Organen (den Blättern) nicht wohl 
denkbar if. 
Die Wirkung der Blatter auf die Vegetation einer Pflanze iſt 
keineswegs zu bezweifeln. Sie ſcheint aber vielleicht nur zu lokal ge⸗ 
nommen zu werden, und weil man bei ihnen namentlich die Function 


der Zerſetzung der Kohlenſäure beobachtet hat, ſo ſcheint man anzu⸗ 


nehmen, daß ſie für dieſen Prozeß das einzige und eigenthümliche Organ 
ausmachen. Sollte aber dieſe Saftumbildung, anſtatt in den Blättern allein, 


nicht auch in dem gefammten Pflanzenkörper und zwar überall vorgehen koͤn⸗ 


nen, und die Blätter nur fo zu jagen die: Einfaugungsorgane für bie atbhmos⸗ 
phärifche Luft, vie Koblenfäure, fo wie auch für dad mit andern Stof- 
fen gefchwängerte Wafler bilden, das ver Pflenze durch den Thau und 
den Regen zugeführt wird? Sollte aus biefen Elementen nicht viel: 


leicht ein eigenthümlicher Saft entflehen, welcher feinen Zug von ben 


Blättern aus, nad) unten, gegen die Wurzeln zu, hat, welcher dem Bo⸗ 
denfafte gewiſſermaſſen entgegengefegt, im Pflangenkörper an dieſem vor⸗ 
beiftreicht, ihn umbilvet, von demfelben aber -felbft wieder umgebilbet 


wird, und in dieſem Zuflande das Wachſen der Wurzeln bewirkt, 


‘ 


207 


während Dagegen der Bodenſaft, bereits im Stamme zum Nahrungsſaft um⸗ 

gewandelt, gegen die Spitzen ſteigt, und hier Blätter und Zweige hervor⸗ 

bringt? Könnte ‚nicht eine Art von Gegenbewegung flatt finden, Set 
welcher beide. Saftarten durch die wechfelfeitige Berührung nicht In den 
Blättern allein, fondern In ver ganzen Pflanze ſich modificirten Der 
Binzutritt ‚der athmosphärifchen Luft, weiche als ſolche durch bie. 
Blätter eingejogen, ‚In eigenen Lüftgefäfſen durch die ganze Pflanze 


vertheilt iſt, äußert bei dieſem Prozeß vielleicht noch einen eigenthüm⸗ | 
lichen Einflnß. 


Für die Möglichkeit einer derartigen Saftbewegung ſprechen aber 
mancherlei Erſcheinungen, z. B. 

1) Es iſt bekannt, daß in den Pflanzen, welche zu Potaſche zu gebrau⸗ 
chen ſind, das darin enthaltene Kali ſich immer mehr gegen die Spitzen zu 
hindrängt, daß ſogar Fälle eintreten, in welchen von unten her, in der 


Pflanze faſt gar keines mehr zu finden iſt, z. B. wenn der Boden ohnehin 


arm daran war, und er davon nichts mehr an die. Wurzeln abzugeben im. 
Stande if. ‚Wenn eine regelmäßige Circulation des Saftes, und ein 
Zurüdfehren deſſelben flatt fände, jo könute e8 doch nicht anders ges 


ſchehen, als daß auch die in dem auffleigenden Safte enthaltenen Be: 


ftandtheile in die untern Parthien mit zurücklehrten, und wenigſtens fich 


"nicht fo auffallend gegen die Spitze zu, anfanımelten, . 


— 2) Durch den direkten Andrang des Erbfaftes, durch das Steigen 
veffelben ohne Rüdkehr, Läßt ſich auch bei vielen Pflanzen, namentlich 
den Reben, dieſes auffaltenn ſchnelle Wachfen nach oben, viel einfacher 
erklären, ald wenn man annimmt, daß der nieberfleigende Saft von 
andern Gefaͤſſen wieder aufgenommen, erft alsdann noch einmal wieder 
in bie. Höhe getrieben werbe, Iſt der Saft, fo wie er aus ber Erde 


vdurch dad Leben der Pilanze emporgehoben ward, in dem Körper vers 


felben fogleich ungebilvet worden, fo fanı er an vie Spite hingetrie- 
ben, fogleich zum Ausbilden der Triebe und Blätter dienen, Es fcheint 
dies dem ohnehin weit einfacheren Bau der Pflanze viel angenefjener. 
als eine verwicelte Circulation. An der Spitze, ‚ober in den Blättern 
angefommen, entledigi er ſich durch die Ausdünſtung, der zu ſeiner ſeit⸗ 
herigen Bewegung nöthigen Feuchtigkeit, und gerinnt gleichſam in vie 
ihm vom der Natur vorgeſchriebenen Formen. 

Bei feuchtem Wetter geht dieſe Ausdünſtung ſchlecht von ſtatten, 
es bleibt mehr Wäſſerigkeit zurück, daher geht die Bildung der Triebe 
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wohl vor ſich, aber das nicht verdünſtende Waſſer muß ebenfalls auf⸗ 
gehoben werden, die Gefäße erweitern ſich, man erhält in ſolcher Zeit 
ſchnelle und üppige Triebe, aber fie bleiben wäflerig nahrungslos und 
unfräftig, währen bei trodenem Wetter alle Pflanzen Heiner bleiben, 
aber eonfiftenter find. Sollte ein Umkehren des Saftes nach der Tiefe 
_ "angenommen werben, fo dürfte e8 natürlicher fcheinen, daß die nicht 
durch Verbünftung entweichende Wäfferigfeit eher in ven Boden zurückkehre 
und nicht fo ausfchlieffend auf das Wachfen der ganzen Pflanze einwirke. 
| 3) Wenn das Wachsthnm der ‚Pflanzen von dem, in den Blättern 
umgebildet werdenden Nabrungsftoff allein abhinge, fo ließe fich nicht 
gut einfehen, wie Bäume ohne Blätter irgend ein Wachsthum, fo Tange 
die Blätter nicht vorhanden, beginnen könnten. Wir fehen aber manche 
derſelben ohne Blätter blühen andere groife Triebe machen, ohne erft ihre 
. Blätter gehörig entfaltet zu haben, auch vürften, namentlich eingelegte Met 
fer, wie Schnittlinge von Reben, gar nicht zu treiben anfangen, wenn 
der aus dem Boden Eommende Saft nicht eine Art von Uebergewicht 
behaupten und felbftftändig, ohne weitere Umbildung in den Blättern, 
zur Ernährung dienen könnte | 
Wir fagen mit Bedacht, Umdildung in den Blättern, denn eine 
Art von Umbildung im Stamme fdheint der Saft auch ohne Blätter zu 
erleiden, und vieleicht ift Died Der fprechenpfle Beweis dafür, daß der 
auffleigende Saft nicht im die ‚Blätter zu fleigen nothwendig bat, um zu 
feiner Beſtimmung zubereitet zu werden. Wir wiffen nemlih, daß bei 
"auddanernden Gewächſen im Spätjahr, in den Zellen mehr Stärkmehl 
als in ven anderen Jahreszeiten, vorhanden if. Im Frühling wird 
dies Stärkmehl gleich wie in ven Saamenlappen Feimenver Gewächfe, 
durch die Diaftafe, durch irgend einen ähnlichen Stoff, in Zuder um⸗ 
‚gewandelt, welcher ſich wahrjcheinlich mit dem auffteigennen Safte ver- 
bindet und ihn zn neuen Bildungen vorbereitet. Später treten die 
- in den Blättern bereiteten, nieverfteigenven Säfte an die Stelle der 
vom vorigen Jahre aufgefpeicherten Stoffe, und bereiten ven aufſteigenden 
Nahrungsſaft ver, Ähnlich, mie bei aufgehendem Saamen, fo lange bie 
Blätter der neuen Pflanze ihre Functionen nicht verrichten Fönnen, bie 
im Saanıenkorn befindlichen Stoffe vie Wurzel und die erflen Keime 
zu bilden und zu ernähren haben, welche aber, fo wie vie Blätter er⸗ 
fiheinen, confumirt und aufgebraudit find, worauf ber von den Blättern 
felßit bereitete Saft an deren Stelle tritt. | 
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Zwifchen dieſer Ernährung, durch ‚gleichfam aufgefpeisherte Stoffe, 
und ber Umbildung des auffleigenden Saftes, durch ein entgegenwirken⸗ 
des Prinzip, jcheint ein beveutender Zuſammenhang flatt zu finven, 
Offenbar vertritt bier eines vie Stelle ved anvern, da aber der Nah⸗ 
rungsſaft, bei dem Nichtvorhandenfegn ver Blätter, nur allein im Körper 
ber Pflanze, umgewandelt zu werben fheint, fo folgt daraus, daß biefe 
Umwandlung auch an biefer Stelle überhaupt möglich, nicht an die öfters 
fehlenden Blätter gebunven ifi, und, wenn dieſe fpäter vorhanden, ven 
von ihnen ausgehenden Nahrungsfaft in dieſer Umwandlung auch da⸗ 
hin treiben Tünnen. 

4) Die Ablagerung des Kohlen = und Waſſerſtoffes zur Solgfafer 
Geht augenfcheinlich, am einfachften vor fi, wenn diefe Stoffe in 
der Flüſſigkeit des Saftes ſelbſt an Ort und Stelle hingeführt 
werben, ohne daß vorher eine beſondere Umbildung vor ſich geht. Im 
allen Theilen ver Pflanze, ‚nicht in den Blättern allein, müffen 
alsdann umbildende Gefäße angenommen werden, und da es derſelben 
eine große Mannichfaltigkeit gibt, ſo koͤnnte es ſehr gut der Fall ſeyn, 
daß einige zum Aufſteigen, andere zum Abſteigen der beiden entgegen⸗ 
ſtrömenden Säfte dienen. Da die Blätter mit dem Innern der Pflanze 
durch Luftkanäle in Verbindung ſtehen, ſo iſt es weiter denkbar, daß 
durch fie die beobachteten Aushauchungen von Sauerftoff oder Kohlen⸗ 
fäure flatt finden können, nur daß alddann die Umänderung nicht im. 
ihnen felbft außsfchließlich, fondern in ver ganzen Pflanze vor ſich geht. 

5) Daß die Bildung der Wurzeln aber von dem aus ven Blättern 
herunterſteigenden Safte vorzugsweiſe gefchehen muß, ſcheint Daraus zu fol= 
gen, weil 3.8. bei eingelegten Reben, die Wurzelbildung nicht eher anfängt , 
vorzuſchreiten, als bis die Rebe bereits ſchon DBlättchen getrieben hat. 
Bei'dem Erfeheinen der Knospe fieht man am Wurzelende kaum eine 
Wulf. Sind Blätter vorhanden, fo wirb diefe größer, und enblich ers 
icheinen die Wurzelipigen. Der auffteigende Saft bilvet hier pffenbar 
vie Triebe, während ver von ven Blättern nieberfleigenve, zum Wachs⸗ 
thum der Wurzeln beiträgt. 

. Wenn wir aber annehmen, daß. der Bodenſaft nicht ausſchließlich 
in die Blätter und Spitzen zur Umbildung zu bringen braucht, fon 
dern daß dieſe ihren eigenen ihm entgegenfenden, fo haben wir na= 
mentlih die gegen die Spigen der Pflanzen felbft vichter ſtehenden 
Blätter zur Beförberung des Vegetationdprozeſſes nicht ausſchlieſſend 
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vonnöthen, ſondern auch die unteren feitwärts ſtehenden Blatter ver- 
fehen den Dienft des Einfaugens und Einführens der Nahrungsfeuch⸗ 
tigkeit hinreichend. . Bei ver Rebe Fönnen wir daher, fo lange bie 
Seitenblätter der Triebe unverlegt ind, die Spigen verfelben mit dem 
dort befindlichen Laub ohne Nachtheil einfürzgen. Die Einfaugung aus 
der Luft ift zur Ernährung der übrigbleibenden Ziw:tgrefte hinteichend, 
wenn fie durch die noch vorhandenen Blätter gefchieht, und va, wenn 
die Spige der Triebe abgebrochen ift, der Saft ſich in ven flehen ge⸗ 
bliebenen Theil zufammenvrängt, fo werden auch bie zurüdgebliebenen 
Blätter an fih größer, fie erhalten mehr Fläche und leiſten ſchon deß⸗ 
halb mehr Dienfte. Im dieſer Hinficht wäre alfo gegen das Einkürzen 
und Audbrechen nicht? einzumenden. Der Saft, welchen die Wurzeln 
aufnehmen, wird wirklich, anftatt ſich zu vertheilen, eher in vie ſtehen 
gebliebenen Zweige getrieben, und diefe dadurch dicker und vollkomme⸗ 
ner, tote wir Died ja auch in der Erfahrung felhft, finven. 

Die Anficht, daß vie Ernährung und Bildung der Wurzeln von 
dem .nieverfteigenven Safte vorzugämelfe abhängt, veranlaßt aber auch 
die Frage, ob das Einfürzen der Triebe nicht nachteilig auf die Wur- 
zelbildung einwirke, und durch fortgefegtes Einkürzen nicht am Ende 
bie MWurzelvegetation fo geſchwächt werde, daß der Stod felbft Darunter leide? 

Iſt die obige Anficht auch nur zum Theil richtig, fo muß zuge- 
geben werben, daß. mit dem Wegnehmen von zu vielen Trieben und 
Blättern Die Wurzelbildung bedeutend gehemmt werde, namentlich wenn 
dieſes Wegnehmen ſchon in der erſten Sommerzeit ſtattfindet. Da ſich 
aber der Rebſtock ſchnell wieder zu ergänzen ſucht, indem er. die. Gei— 
zen (Aberzähne) austreibt, fo Haben wir hierdurch ein Mittel, vie 
Fortfegung der unterbrochenen Wurzelbifpung zu befördern, indem wir 
diefe Beizen fehonen, und fie vor Ende des Auguftes ‚nicht einfürzen, 
‘eine Vorfchrift, melhe wir bei der Ginkürzung&methode, zur Zeit‘ der 
Blüthe, nüglih und nothwendig finden, und worauf das gewiffermaffen 
abfichtliche Austreiben ver Geigen, worauf Frau Leonhardt aufmerkfam 
machte, beruht. Dadurch, daß wir einkürzen, bezwecken wir ein augen= 
blickliches Aufhalten des Saftes, ein Benützen dieſes Lieberfluffes zum . 
Vortheil der ftehengebliehenen Zweige, Gefibeine und Blätter, der da= 
durch augenblicklich, ver Wurzelbildung zugefügte Nachtheil gleicht ſich aber 
fpäter durch das Austreiben ver Aberzähne wieder aus, und fo "fleht 
dem Ausdrechen fo wie dem Ginfürzgen der Neben im Frühling wohl 
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kein weiteres Bedenken entgegen ; ven Nutzen deſſelben erkennt aber jever 
denkende Winzer, und er zeigt fich noch namentlich in ber, in mancher 
Gegend verbreiteten Meinung, daß ein zwedmäßig verrichtetes Aus⸗ 
brechen’ einer halben Düngung gleich zu achten fen. u 

Bei dem Geſagten ward vorzüglich die Behandlung der grünen 
Zweige in der erſten Sommerhälfte berückſichtiget, und zwar aus dem 
Grunde, weil in dieſer Zeit eigentlich nur die Entwicklung ver Pflanze 
fällt, das Megnehmen der Triebe alfo auch da am meiſten ſchaden 
kann. Wir kommen 

ad 2) zu der Frage, inwie ferne es räthlich iſt, durch Ausbrechen 
des grünen Holzes dem Rebſtock Licht und Luft, dem Boden aber die 
noͤthige Wärme zu verfchaffen. | 

Aus der Kenntnih des Ernährungsprozeffes aller Pflanzen erjehen 
wir, daß, verfelbe eigentlich erft bei vollem Sonnenlichte recht Träftig 
vor ſich geht. Nur dann zerfeßen folche die eingefogene Kohlenfäure 
nebft dem Waffer, nehmen daraus den ihnen zum Wachsthum fo noth⸗ 
wenbigen SKohlen=, Sauer= und Wafferftoff auf, und hauchen zum 
Zeichen ver inneren Thätigfelt, den ihnen nicht nothwendigen Weberflüß 
an Sauerftoff aus. Je Eräftiger dieſer Prozeß von flatten gebt, je 
mehr die Verwendung bed Kohlenſtoffes ꝛc. zu den verfihienenen Pflan⸗ 
zenbeftandtheilen befördert wird, je fchneller und freudiger wachen fie, 
Daher ihr vorzügliches Gedeihen, wenn bei gehörigem Feuchtigkeitsgrade 
eine helle, warme, anhaltend fonnige Witterung .ven Hauptcharakter 
eines fruchtbaren Sommers ausmacht. Daher rührt in ſolchen Som⸗ 
mern die gute Qualität aller Pflanzenprodukte, namentlich aber auch 
das Voranfihreiten Des Weinſtockes, ſeine ſchnelle Blüthe, — die 
frühe Reife der Trauben, und beſonders noch deren Reichthum an 
Zuckerſtoff. 

Da wir in der noͤrdlichen Weinzone jedoch nur eine verhältniß- 
mäßig geringe Anzahl ſolcher Sommer haben, ſo wird in der Lage der 
Weinfelder, an ſonnigen Berghängen, die Rebe ſo ſehr als möglich der 
Einwirkung auch der weniger kräftigen Sönnenftraßlen ausgeſetzt. 
Ihre Wirkung daſelbſt erkennen wir immer un ver verhältnißmäßig frü- 
beren Reife und dem größeren Gehalt, ver Trauben. Was aber im 
Großen bemerkbar iſt, muß auch im Kleinen auf jeden einzelnen Stod 
günftig wirken, wenn wir ihn den Sonnenftrahlen, fo viel als möglich 
- Bloöftellen, indem wie ihm, namentlich in dem Spätfommer, alle über: 
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flüffige, Schatten bringenne Triebe nehmen. Wenn wir aud ben 
Gegnern des Ausbrechend und Ginkürzend zugeben dürften, daß hier: 
durch die Umbildung des Saftes leide, weil wir den Stod vieler hierzu 
beftimmter Organe berauben, fo koͤnnen ſolche dagegen auf feine Weiſe 
läugnen, daß, durch die vermehrte TIhätigkeit ver zurückbleibenden, vers 
möge der Wirkung des Sonnenlichtes, die Vegetation dennoch ſchneller und 
Fräftiger von flatten geht, und dadurch vieles wieder eingebracht werde, 
wenn überhaupt durch das Ausbrechen irgend ein Nachtheil herbeige- 
führt worden iſt. 

Eben fo wenig können fie die wirklich gemachte Erfahrung weg⸗ 
läugnen, daß bei zweckmäßigem Wegnehmen der überflüßigen Xriebe, 
die Trauben vollfommener werden und früher reifen, welches man nur 
der vermehrten Kraft des Lichtes und der Wärme zufihreiben kann. 
In diefer Beziehung kann man von diefer Arbeit nur günftige Reſul⸗ 
tate erwarten. 

Gleich augenfcheinlich tft die Wirfung der Sonne auf die Wärme 
bed Bodens, und diefe wieder auf vie Entwicklung der Trauben. Im 
vorigen Sommer wurben an mehreren. Orten Unterfuchungen über die 
Bodenwärme angeftellt. Wenn diefe zwar zum Theil nur mangelhaft 
außfielen, fq zeigen folche doch den Wärmeeinfluß auf die VBefchleunigung 
der Degetation und die daraus entfpringenve befiere Dualität des 
Weines auf unmwieverfprechliche Weiſe Es iſt bekannt, daß im Durch⸗ 
ſchnitt der weiſe Wein des badiſchen Oberlanves an Stärke und Bon= 
quet einzelnen Lagen ver Bergftraffe nachfteht, daß hier die Lagen aber wieder 
. fehr verfchieden, und die befieren gegen die andern verhältnißmäßig ſel⸗ 
ten find, daß aber alle dieſe vorzüglichen Lagen wieder den beſſeren Plätzen 
de3 Rheingaues nachftehen müflen. Die Mefjungen ver Erdwärme im 
vorigen Sommer balten biermit ganz gleichen Schritt. 

So war bei einer Meffung im Oberlande ver Mitteldurchſchnitt 

bee Bodenwärme «ee... 0 0. .......... + 118% BR. 
die höchtte im Sommer notirte Wärme... .... + 15% R 

Bei ver in Weinheim vorgenommenen Mefjung 
fand man in befter Lage ven Durchfähnit ..... + 14,2 % R. 
den im Laufe des Sommers ald höchſten notirten 
Waͤrmegrad.......... + 185% BR 
in geringer Lage den Durdhfihnitt... 2.0.2.0... + 129% R. 
den hoͤchſten Wärmegrad . + 16% BR 
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Bei einigen Meffungen im Rheingau: 

In Asmannshauſen am 17. ui ...u.... +20 % R 

In NRüdesheim am 3. Septenbr ...: co FF 3 %R 

(Es' Eonnte hier Fein Durchſchnitt genommen werben, weil die 
Zahl ver Meffungen felbft zu gering iſt.) 

Wenn man diefe Unterfuhungeu, um ein ficheres Mefultat zu er⸗ 
halten, wohl öfterS und genauer wieberholen muß, fo ift der Zufam- 
menbang des Wärmegrades des Bodens mit ver Qualität des Weines 
zu auffallend als daß Hier noch ein Zweifel obmalten koͤnnte. 

Da früher fehon gezeigt ward, wie die Erwärmung des Bodens mei- 
ſtens von ver ungehinberten, und durch andere Verhältniſſe nicht ges 
förten Wirkung der Sonnenſtrahlen herrühre, fo wäre dieſer Punkt 
nicht mehr nöthig zu berühren, noch bleibt es Immer Interefiant, daß 
bei mehrtägigem Sonnenfchein, die Differenz des Wärmegrades zwiſchen 
den verfchievenen Lagen erſt recht hervortritt, während fie fich nach 
mehrtägigem trüben Weiter bis auf weniges faſt gleich ſtellt. Dan 
kann daher wohl unbedenklich die Regel aufſtellen, daß das Auslichten 
der Weinſtoͤcke auf das Vorrücken der Reife und der daraus entſprin⸗ 
genden Qualität nicht anders, als ſehr günſtig wirken kann. Jedoch 
finden fih auch bier einige Ausnahmen, welche vie nöthige Berückſich⸗ 
tigung verblenen. 

Es gibt nemlich: 

1) Traubenſorten, welche keine ſehr reichlich zugemeſſene Waͤſſerig⸗ 
in ihren Beeren haben. Dieſe verbrennen an der Sonne viel ſchneller 
als andere, mit weniger conſiſtenteren Früchten, dürfen daher in heißen 
trocknen Lagen, ſo wie auch bei ſehr heißer Witterung nicht zu viel 
Luft und Sonne erhalten. Ueberhaupt darf man nicht vergeſſen, daß 
die Trauben, nach ihrer Natur, zur Ausbildung in den erfien Mona⸗ 
ten eine leichte Deckung fehr lieben, uud daß ihnen foldhe, während 
diefer Zeit, gelafien werben muß. 

2) Eben fo hat man trodne, fleinige Lagen von ſehr dünner Erd⸗ 
frume und hochliegendem, feften Untergrund. Diefe bürfen ebenfalls 
nicht zu ſtark aufgelichtet werben, weil fonft die Erde vertrodnet und 
die Rebſtöcke zu Grunde gehen. 

3) Sehr ſchwach treibende Stöde bebürfen weder ein Auslichten, 
noch ift ihnen daſſelbe von Rufen, 

9 Wenn im Norden "ons Auslichten von großem Bortheile ſeyn 
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Tann, fo leibet daſfelbe im Süden bebeutende Modificationen, und kann 
daſelbſt, in heißen Lagen, wohl ſchaͤdlicher als bei ung, wirken. Daher 


erzählt Columella von feinem Vatersbruder, daß derſelbe in der Sorg⸗ 


falt für die Reben ſo weit gegangen wäre, däß er die Trauben mit 
Decken von Palmbäumen beſchattet habe, damit ſte nicht von der Sonne 
leiven mögten. In Sirmien wird wegen der dortigen groſſen Hiße den 
ganzen Sommer über an der Rebe, wenn fie einmal eingekürzt iſt, 
außer daß fie im Juni leiſe zuſammengeheftet und die darüber wachſen⸗ 
ben Spitzen abgefchnitten werben, nichts mehr daran gemacht. 

Aus dem Ganzen mögte die einfache Regel zu ziehen feyn, daß 
man zum Zmede der Erwärmung des Bodens und- um bie Stöde 
möglihft der Einwirkung des Sonnenlichtes auszufegen, fo ſtark aud- 
breite und einfürze, ald es . 

‚ a) tie Stöde, ihrer Art nad, vertragen, 

h) als daſſelbe nicht nachtheiltg auf die Trauben wirkt, und 
c) ald ver Boden felbft hiervon nicht zu ſtark ausgetrodinet werde. 
Es gibt Gegenden, wo ver Rebe faft ein ganz freier Lauf ge- 


ſtattet wird, bis zum Spätfommer, in welchem man jie Köpft (gipfelt). 


Dies Verfahren, wenn es an trodnen heißen Orten gefchieht, beruht 
auf einem fehr guten Grunde, da aber gewöhnlich das Ausbrechen ber 


Geizen damit verbunden ift, fo entfteht dabei die Krage, ob durch ein 


Stehenlaffen derjelben, mit einem gehörigen Einkürzen ver Triebe, nicht 
der Zweck der Dedung eben fo vollfommen erreicht, dabei aber Boden 
und Trauben doch ver Wärme mehr ausgeſetzt werden könnten? welche 
Frage fich bei Beleuchtung der Einkürzungsmethode, zur Zeit der Trau⸗ 
benblüthe, wohl von ſelbſt beantworten wird. 

Manche eifern gegen das Ausbrechen und Einfürzen noch aus dem 
Grunde, daß, wenn die Triebe. nicht. gelaffen würben, die Reben wohl 
gröfere, aber nur geringe mäfjerige, Trauben trügen 

Ob diefer Einwand Grund habe ober nicht, müffen näbere_ Bere 
ſuche zeigen. Wahr ift es, daß durch das Einfürzen ıc. der Bobenfaft 
gewiffermafjen in dem Mebftode angefihwellt wird. Dies zeigt ſich 
augenfheinlich in dem Dickerwerden des Holzes und in dem fchnelleren 
Zunehmen der Trauben. Da aber, wie oben gezeigt wurde, durch bie 
Lichtung gegen die Sonnenftrahlen eine ſehr befchleunigte Vegetation 
und eine frühere Reife ver Trauben eintritt, ‚To erfheint im Verhaltniß 
der Traubenqualität hier wiever eine Art von Ausgleichung ſtatt zu finden. 
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Wenigſtens zeigten im vorigen Herbſte die eingefürzten Reben eher beſſere 
Früchte als die andern, obſchon fie größer und faftreicher waren, indem 
ihr Moft 90, ‚jener ber nicht eingefürzten Stöde aus berfelben Lage 
nur 88'% Grad wog. Aber fie zeitigten früher, und Hatten eine län. 
gere Zeit zur Nachreife, woburd die etwaige geringere Dualität 
mehr als hinreichend befeitigt wurde, 

Menn. aber eingekürzte Triebe auf vie „Trauben nachtheilig wirken 
fönnen, fo iſt «8 gewiß. nur bort der Tall, wo neben dem Einkürzen 
noch ein Auöbrechen ver Geizen flatt findet. Bei dieſer, gewiß fehr 
fehlerhaften Berfahrungsart, wird der Saft weit mehr eingeengt, und 
dann ’ift es möglich, daß bei. gänzlihem Mangel an Gelegenheit jur 
Ausbildung, Ablagerungen im Innern der Frucht flatt finden, welche 
bei Schonung der Geiztriebe In dieſe eintreten, und von. ven Trauben 
abgeleitet werben. . | 

In wie ferne fehr ſtark treibende Neben das Einfürzen vertragen, 
ohne unfruchtbar zu werben, ift noch nicht genau ausgemittelt. Man 
weiß wohl, daß wenn man biefe Geizen wegbricht, die fruchtbaren Au⸗ 
‚gen ſich mehr gegen vie Spige des Triebed hin ziehen, ob aber ein 
Einkürzen zur Zeit der Blüthe, umd dabei eine fihonende Behandlung 
der Geizen, nicht die Fruchtbarkeit ver Augen weiter zurücktreiben bürfte, 
ift noch nicht ermittelt, wiewohl nicht unmwahrfcheinlich, 

Wir wollen nun die mannichfachen Diethoven der Sommerbehand- 
lung, in’ den verfchievenen Weingegenven, etwas genauer burchgehen. 

Es find folgende Hauptarten: 

A. Man bricht Das unnöthige Holz aus (quäftet), darauf Fürzt 
"man die Reben, noch vor oder während ber Blüthe, bis auf 2 — 4. 
Augen über dem höchfiftependen Gefcheine ein, läßt fpäter die Geizen 
wächfen, und ſchneidet dieſe im Anfange des Septembers, wenn fie zu 
groß werden auch früher, ab. 

Diefe Methode if in Sirmien fafl durchgangig im Gebrauch, 
macht die Stüzen unnöthig, und ſtimmt mit der von Frau Leonhard 
empfohlenen, fat ganz überein. 

Eine Modification derſelben findet ich in ber Ghampagne, und in 
Würtemberg. 

Im Marnedepartement werden nemlich vie Neben nach und nad, 
fo mie fie vorwachfen eingefürzt, wo aber, wie in Würtemberg, ein lan⸗ 
ger Rebſchnitt gebräuchlich iſt, modificirt ſich das Ginkürzen ſelbſt wie⸗ 
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der in der Art, daß der Fünftigen Schneidrebe, (und etwa noch einer glei: 
hen, im Falle die erflere verunglüden follte,) freier Lauf gelaffen, bie, 
antern Neben, welche Früchte tragen, aber eingefürzt werden. Die 
langen Schneivreben befreit man von ihren Geizen, während an ven 
andern nichts geſchieht. Diefe Methode hat auch feit mehreren Jahren 
im Rheingau Eingang gefunden, nur daß dafelbft feine Winkeltriebe 
ausgebrochen werden. 

B. Man quäſtet in einigen Gegenden, (3. B. in ven meiſten 
franzoͤſiſchen Weindepartements), oder unterläßt daſſelbe (wie in einigen 
wenigen anderen). Vor und während der Blüthe wird nichts 
weiter vorgenommen, nach derſelben aber werden die Reben eingekürzt, 


und zwar, ſobald die Träubchen etwas angewachſen find. (Bor und 


nach dem Jakobstag). Manche Gegenden laſſen dabei die Triebe frei im 
der Luft herumhängen, andere binden ſie oben zuſammen. Später wer⸗ 
den die Geizen noch einmal abgeſchnitten oder ausgebrochen, auch das 
Laub gelichtet. 

Diefe Methode findet ſich namentlich im Departement der Cotes 
d'or, in Rheinbayern, Rheinheſſen, zum Theil an der Bergſtraſſe, viel⸗ 
leicht auch in andern geringeren Bezirken. 

C. Man quäſtet in der Regel, (in Ungarn und Oeftreich heißt 
dieß Jäten) läßt aber nachher die Triebe, welche man ſtehen ließ, auf: 
wachſen, bricht hie und da die Nebentriebe daran aus, läßt ſie in an« 
dern Gegenden aber auch wohl ftehen, und gipfelt die in ver Höhe ges 
zogenen Triebe erft zu Ende des Auguftes oder im Anfang des Sep⸗ 
tember8 ab, wobei noch, hie und da fpäter das zu dicht flehenne Laub 
abgenommen wird. So verfährt man im Rheingau, im Mainthal, 
: einem Theil von Würtenberg, in Oeſterreich, Steyermarf und Ungarn. 
Diefe Methode feheint daher. gemiffermafien einen Gegenfaß zu der in 
Frankreich gewöhnlicheren zu bilden, und daß dieſe legte wieder mehr 
. der alten, Nömifchen, entfpricht, beweißt der Umſtand, daß Columella 
fehr viel Gewicht, ſowohl auf das Ausbrechen als Einkürzen ver Re⸗ 
ben legt. | 

Wir koͤnnen nah Obigem, drei Hauptarten von Sommerbehand⸗ 
lungen unterſcheiden, welche über einen groſſen Theil von Europa ver⸗ 
breitet ſind. Jedoch mag ed noch eine Menge von Heinen Nünncen 
und Uebergängen geben, welche aufzufuchen bier zu weit führen: mürhe. 

"Dagegen iſt es merkwürdig, daß für alle dieſe verſchiedenen Methoden 


‘ 
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kein gewiffee Grund in ven Localitatd⸗Verhaltniſſen ſich auffinden 
und. beflimmen läßt, warum foldhe hier vorzugsweiſe und nicht allent- 
halben angenommen wurden. Zufälligkeiten febeinen daher bier mehr. 
als fonft eigentbümtiche Verhäliniſſe gewaltet zu haben, ſpäter wurde 
die einmal angenommene Behandlungdart eine Gewohnheit, von welcher 
man nicht mehr abging. Doch ſcheint das Cinkärzen im Vorſommer 
mehr an die nievere Grziehungdart gebunden zu feyn, das Gipfeln 
aber "wieder mit ber höheren zuſammen zu hängen. 


Sollte man. unter viefen fo verfchledenartigen Behandlungsweiſen 


bie befte auswählen müſſen, fo fcheint folgennes zu berüdjichtigen zu 


ſeyn: 

Unter allen Umſtaͤnden if das Ausbrechen jener Triebe, welche 
weder Früchte verſprechen, noch zum künftigen Schnitte gu gebrauchen 
find, gleich in ver erſten Zeit ver Entwicklung zweckmäßig, und nie 
mals ju verfäumen. Dies fcheint auch in ven meiften beſſeren Wein⸗ 
gegenden eingeſehen zu werden, und unter allen, bei ver Sommerbe⸗ 
handlung vorkommenden Arbeiten iſt viefe die ausgebreitetſte. Wir 
finden fie unter dem Namen Ebourgeonage in Frankreich, und unter 
der Benennung Ausbrechen, Öuäften, Iäten, in Deutſchland und Un⸗ 
garn, auch in Italien iſt fie, wahrſcheinlich noch von den Roͤmerzeiten 
her, gebräuchlich. 


Schwieriger iſt die Auswahl unter den verſchiedenen Arten zu 
Lauben, und hierbei iſt zu erwägen: 
1) Die Abſicht der Weinproduktion ſelbſt, ob man mehr auf 


Quantitaät ſieht, oder die Qualität ausſchlieſſend berückſichtiget. (Die 


Sommerbehandlung haͤngt in dieſer Hinſicht genau mit der gewählten 
Grziehungsart zufammen.) 
2) Die Natur der Rebſorte. 
3) Die eigenthümlichen Verhältniffe des Rebſtockes. 


. ad 1) I die Abſicht ver Weinerzeugung mehr auf die Dun 
Iisät gerichtet, fo finden wir bereits eine lange Schnittmethode. Lim 
diefe zu erhalten, müfjen auch längere Reben ſtehen bleiben, Da aber 
die anderen höher . ſtehenden Lotten in ganzer Länge nicht nothwendig 
And, und fowohl den Trieb der ſtehenbleibenden Neben ſchwaͤchen, als auch 
‚eine unnöthige Beſchattung verurſachen würden, fo ſcheint bie ange- 
„führte Würtembergifche Methode, nach welcher Die zum Fünftigen Schnitt 

v. Babe, Weinbau. H. 15 
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_ möthigen Reben im fange ſtehen bleiben, Pie vVorberen aber‘ einge 
Fürzt' werben, wohl vor ällen andern vor zuziehen zu -feyh? Nut volle 
in fpäterer Zeit, wenn bie Fünfligen Schneldreben die geboͤtige Eaͤnge 
‘erreicht haben, deren Einkürzen ſelbſt nicht zu berfäumen, fo wie auch 
Die an ihnen außtreibenvnen Geizen bis zit Anfang des Septembers ge 
ſchont werbett-müffen, damit bie künftige Fruchtbarkeit der Schueidrebe, 
welche von’ ihnen abhängen foll, moöglichſt vorbereltet werde. | 

Die angegebene Eehandlungsweiſe läßt ſich ſowohl bei Hlahnten, 
als Pfahl, .fogar bei Kammererziehungsart anwenden. 

Bei Produktion. anf Qualität, gehoͤren ſowohl die Rebſorte, al 
gewoͤhnlich auch die Stöde felbft, nicht zu den ſtarkaustreibenden. Hier 
wäre ausſchließend bei Zapfen ober Kopfſchnitt, die fpäter zu befchrei- 
benve Einkürzungsmethode ſchon deßwegen um fo zweckmaßiger, weil 
dadurch die Pfahl: .und Nahmenftüge entbehrlich iſt. Beſonders aus 
dieſer Urſache eignet ſich jene Behandlungsart auch für Weinberge, 
deren Trieb überhaupt gering iſt, und den Zapfenſchnitt verträgt, und 
es iſt zu hoffen, daß ſolche immer allgemeiner werde. | 

ad 2) Die Natur ber Rebforte betreffend, fo haben wir zu dem 
Obigen nur weniges zuzufägen, 88 dürfte nur noch bemerkt werben, 
daß, wenn für bie Fünftige Fruchtbarkeit geſorgt iſt, bei ſtark treiben⸗ 
den fetten Rebſtoͤcken noch viel fleißiger auf Lichtung durch Ausbre⸗ 
chen und Einkürzen der unnoͤthigen Triebe zu ſehen feg, als bei ma: 
geren, bei denen eine fihäbliche Deckung des Boden? vhnchin nicht ſo 
leicht vorkommt. 

ad 3) Die eigenthünlichen‘ Verhaltniſſe eines Debftüce fönnen in 
“einer großen Neigung zum Austrocknen des Bodens beftehen. Hier 
kann unter Verhaltniſſen das Sößererziehen aller Triebe, wie a KRhein⸗ 
gau, in Deftreich, günftige Wirkung äuffern. Voch trifft dieſer Fall 

gewiß nur äuffert felten ein, und es iR fehr vie Trage, ob jene Wein- 
gegenben, in welchen eine berartige Sommerbehandlung eingeführt iſt, 
nicht ſehr gut thaͤten, ſolche aufzugeben, Yid'stelkekht: nöthide Beſchat⸗ 
tung duch Schonung Yet Aberzaͤhne zu Erden), And wierdiitch ven 
großen Holzaufwand zu vermeiden, welcher! am Enbe, ar beit geringen 
Weinpreiſen, noch den Weinban felbft vernichten wirdb. :- 

Früher warb gezeigt / daß‘; das Ginfärzen ver Triebe of Iaubin 
der Blürhe des Rebſtockes wedet ber’ Mtaft veſſelben noch feikki Bros 
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sutte ſchader. Es iſt alſo gar kein Grund vorhanden, bie großen Vor⸗ 
theile nicht: zu. benützen, welche dieſe Methode darbietet. 

In dieſer Ueberzeugung, ſollen die, auf jene Methode näheren 
Bezug habenden Arbeiten ſeiner Zeit genauer vurchgegangen, jetzt aber 
mit der erſten, ven Ausbrechen, begonnen werden. 


B. Das Aussrigen 


. Radıem das Nöthige über dveſſen Nugen. oder Schaͤdlichkeit ges 
Fon ‚worden iſt, bleibt noch übrig, das Verſabren hierbei zu be⸗ 
ſareiben 

Die Hefte Zeit dazu kann nicht auf den Tag beſtünmt werden, 
ſondern ttitt ein, wenn die Hauptfchoffen etwa 4 Zoll lang hervorge⸗ 
wachſen find. Alsvann haben ſich auch ſchon an dem Stamm uünd ben 
Aeſten zum Theil kleine, ſchmaͤchtige Laubroſen, zum Theil aber auch 
Schofſen gebildet, von denen zu erwarten iſt, daß ſie Eräftig werben, 
und nach einem Jabre als Vorrathsholz zum Anſchneiden von Zapfen 
zu gebrauchen ſeyn mögen: Was die Laubroſen und ſchwachen Schöß- 
linge betrifft, fo müſſen dieſe alle abgedrückt werden. Bei ven andern 
Trieben Hat aber ein aufmerffamer Weingärmer wohl zu bedenken, ob 
er keinen als erſten Anfang eines Vorrathszapfen gebrauchen kann. 
In. dieſem Falle muß er geſchont, und wenn ed nöthig, angeheftet wer⸗ 

n. Bei der Auswahl ſolcher Triebe muß man jedoch darauf achten, 
daß fie nicht blos oben auf der Rinde auffigen, wie vieß bei vielen der 
Fall iſt, fondern aus Eräftigen, mit dem Splint in Verbindung flehen- 
den Augen entfproffen find, welcher LUnterfchied feinem erfahrnen Win⸗ 
zer unbekannt iſt. 

Sinige Gegenden begnügen fich, nur bie am Stamme und ben 
bitkeren Aeſten figenven unnützen Schofien wegzubrechen. Wer dies 
Beſthaft Aber‘ genau verrichten will, muß auch an dem zweijährigen 
am: beſonders ar. dem einjährigen Tragholze, von allen doppelten Trie- 
Pen: jenen ˖ welcher keine Geſcheine hat, wegbrechen, und auch bei 
einfachſtehenden Augen darauf achten, ob fie zum ſchneiden als zwecklos 
und Reiner Fruchte btluͤgend, nicht beſſer zu entfernen wäreit, ſie find aber 
merke: zu ·zahlreich and: verer Wegnahme · wuͤrde, wenn man ſich zu 
Zenulian?bir NRegel Halteri Wollte): den ganzen Stock verunſtalten. Es iſt 
Alſo hlͤre nach· Müdkficht anf. nie Form, ab⸗ und zuzugeben. Wenn die 
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doppelte Augen zu dicht auf einander figen, müflen bie geringeren 
weggenommen werben, wenn fie auch einige Gefcheine zeigen, fonft wird 
aus allen nicht. Wenn die hinteren, im. fünftigen Jahr, zum Schnitt 
zu verwendenden Neben auch ohne Geſcheine find, fo verſteht es 
fich dennoch, daß “fie, der Sorge für die Zukunft wegen, ſtehen 
bleiben. 

Bei der Arbeit des Aubbrechens findet' man öfters, beſonders an 
den Spigen, fhon fehr weit hervorgetriebene Schoffen, welche bereits 
ihre Gefcheine aushreiten und 3 — 4 Augen vor fie hinansgewachſen 
find, Diefe kann man ſchon jegt einfürzen. Man bringt hierdurch 
die Triebkraft des Stores gewiffermaflen in das Gleichgewicht, indem 
nach der Binkürzung der vorderen Schoffen, vie hinteren fchneller voran: 
wachen, was beſonders bei nievergezogenen Stöden mit Laudenbacher 
‚Schnitt fehr angenehm ift, indem man hierdurch für das nächte Jahr 
die tiefer ſtehenden Lotten zum Anſchneiden vorbereitet und ſtärkt. 

Wenn das Aushrechen etwas zu früh vorgenommen ward, fo ift 
e8 oft nöthig, die Arbeit nah 14 Tagen zu wieberhofen, und die 
. Stöde noch einmal zu durchgehen. Man kann dies alsdann mit dem 
Einkürzen verbinden, 

Sehr ſchaͤdlich iſt aber das, namentlich in Oeſtreich und Ungarn, 
hier und da gebräuchliche Mitauöbrerhen der unteren Blätter. Da 
dieſe gerade im erfien Fruͤhlinge zur Ausbildung der Schoffen am nothe 
wenbigften find, fo if dieſes Verfahren geradezu wiberfinnig und un: 
zwedmäßig, und um fo weniger zu rechtfertigen, als durch das Aus: 
‚brechen etwaiger doppelter und unfruchtbarer Triebe dem Store ohnehin 
ſchon Luft genug befchafft wird. . 

In einzelnen Gegenden follen die an dem Stamme bervorkenimens 
den Laubrofen und Schoſſen flehen bleiben, und legtere nur eingekürzt 
werden, fo daß alsdann das alte Holz grün bekleidet erſcheint. Wenn, 
wie früher bemerkt, auf Die Schonung einzelner Schofien als Erſatzholz 
gefehen wird, fo ift Das Stehenlaffen der übrigen durchaus unnde 
thig, und nimmt den Stöden ben Saft, oder wenigftend ven Weinber⸗ 
gen die Luft. 

Schlüßlich if darauf aufmerkiam zu machen, daß das Geſchaͤft 
des Ausbrechens nur keinen unmwiffenven ober unaufmerffamen Perfonen 
anvertraut werde. Es hängt die Erneuerung des Weinberge in Fünf 
tigen Jahren Davon gb, fo wie auf, bei eimaiger Unachtſamkeit und 
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Wegreifſſen von Geſcheinen ‚ ein großer Theil des Gebiet zu Grunde | 


gerichtet werden Tann. . 

Wenn bei dem Schneiden im Fruhlinge, bie Stocke von allen un⸗ 
regelmäßig ſitzenden Augen und Ausmwüchfen (fugenannten Neflern), ges 
reinigt werben; fo ift bei dem nachherigen use, viele Arbeit und 


Mühe erſpart. 


"C. Das Einkürzen vor der Bluͤthe. 


Wenn fhon bis jet dieſe Arbeit nicht fo allgemein bekannt tft, - 


als ſie es zu ſeyn verbient, fo ift fie Dennoch geeignet, in der Sommer: 
behandlung des Weinſtockes eine förmliche Umänverung herbeizuführen, 
Das Verdienſt, hierauf aufmerkfam gemacht und größere, dazu aufmuns 
ternde Verfuche angeregt zu haben, gebührt der nun verftorhenen Fran 
Leonhardt in Mannheim. Wenn fchon in wenigen, von bier entferntexen Wein⸗ 
gegenden, das Einkürzen vor der Blüthe im Gebrauche tft‘, fo ſcheint 
diefe erfahrene Kennerin des Rebbaues hiervon Feine Notiz genom⸗ 
men, und ihr Vertrauen auf diefe Methode mehr auf eigene Verſuche 
und Grfahrungen gegründet, zu haben. Gewiß iſt aber, daß mehrere 


intelligente Weinbauverftändige, wie Schams, Bronner ıc. durch vie bei | 


derfelben im Jahr 1838 gefehene Erfolge überrafcht, dieſe Methode aller 
Bendktung werth fanden, fo wie Schams ſelbſt, bei feiner Anweſenheit 
in Weinheim, fich fehr günftig darüber ausſprach. Nach ver Frau 
Leonhardt Meinung, werden durch dieſes frühe Ginkürzen, vie Geizen 
(Aberzähne) hervorgelockt, und durch deren vollendetere Ausbildung, da 


Ihe Servortreiben ſchon im Vorſommer ftatt findet, auch die an dem. 


Gaupttriebe befindlichen Augen, auf welchen die Fruchtbarkeit für das 


Fünftige Jahr beruht, vollkommener auögebilvet, fo daß, wenn fie im _ 


nächften Frühling hervortreiben, fie viel ficherer und dabei mehr und 


größere. Gefcheine. bringen, als wo dieſe Aberzähne (von Frau Leon⸗⸗ 


hardt Winfeltriebe genannt), entweder gar nicht, oder fpäter hervor⸗ 
fommen, wohl’ gar aus Unverfland weggebrochen werben. Bei einer 
im Frühlinge 1839 angeflellten genauen Befichtigung ihrer Reben war 
deren größere Fruchtbarkeit unverkennbar, und um fo auffallenver, da 


- gerade in dieſem Jahr die anders behandelten Weinftöde einen geringen 
Ertrag verfprachen, indem jie nur mit dünnen, fruchtlofen Augen antrieben, 


während. pie Neben ver Frau Leonhardt vide, mehrere Geſcheine zei- 
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gende Sproſſen trugen, Hierdurch veranlaßt, wurde vieſe Behanklung 


in Weinheim ſogleich mit mehreren Weinbergen verſucht, und wirklich 


zeigte fich außer andern Annehmlichkeiten, im Jahre 1940; eine gegen 


die anderen Mebftüde, ‚erhöhte. Srachtbarkeit und ein. verhältnifmäßig 


reicher Herbit, mit fchönen, vollfommenen Trauben, wohingegen bie 
Nachbarmeinberge nur wenige ober verfrüppelte Trauben aufweiſen 
Tonnten. Es mögte zwar dieſer Erfolg von einem Jahre noch nicht als ganz 


untrüglich ungefehen werben, jedoch laͤßt fich derſelbe nicht leiht von . 


einer anderen Urſache herleiten, und dürfte daher wohl als Beftätigung 


der Anwendbarkeit ‚Der. Cinkarzungemethode, mit. Vorbehali weiterer 


Erfahrungen, dienen. 
In einem, bei der Verſammlung der deutſchen Wein und: Dip 


produzenten in Heldelberg gehaltenen Vortrage, ſuchte Ich die Urſache 


dieſer Erſcheinung aus dem, bei ber. Rebe ſtattfindenden Ernährungs: 
progeße zu erklären. Wie man aus dem Vorbergehenden erfehen wird, 
fiheinen nie dort vorgetragenen Anſichten mehrerer. Mobifieationen. zw 


bevürfen. Es fheint nemlih der aus den Zweigfpigen und Blättern‘ 


rückkehrende Saft hei feinem: „Hinunterfleigen nicht nach und nach und 
immer mehr von feinen Beſtandtheilen abzugeben, naher auch nicht 


bie Umbiſdung deſſelben durch die. Winkeltriebe, näher. an die hinteren | 
j Augen gerürtt zu ſeyn, wodurch ſolche  vollfommener und fruchtbarer 


würden, fonbern eher fheint anzunehmen, daß durch das Ginfürzen 


der Triebe, mitten in ihrer Entwicklung, der vom Boden auffleigenbe 
Saft, gleihfam aufzeſtaut, fih gegen vie noch vorhandenen Augen 


kehre, und ſolche durch Ausdehmmg ihrer-Befäffe, zur künftigen Frucht⸗ 
barkeit vorbereite. Weil aber: durch das Austreiben ‚ver Winkeltriebe 
neben dieſen Augen, die Safteireulation an ihnen vorbeigeht, und Ach durch 
dieſe wieder die dazu dienenden Gefaäße mehr ausdehnen und vervoll⸗ 
kommnen, fo iſt es ſehr möglich, daß im. nächſten Jahre, wenn die 
Geizen weggeſchnitten find, nun eben diefe Kanäle zur Ernährung bed. aus 
dem Auge kommenden Triebeö verwandt werden, und derſelbe bierdurch 
eine höhere Vegetationskraft erhalte. " Eine im: vorigen. Jahre: fchon 
vor ſich gehende Präpispofition zum. Blüthentragen, wie man foldhe an 
ven Fruchtbäumen, in denen beſonderen, nur auf Fruchtbildung geben: 
den, aber niemals neue Triebe bringenven Tragangen erkennt, iſt übris 
gend bei der Rebe nicht wohl anzunehmen, weil-bei: dieſer nicht, wie 
bei jenen, tie Blüthenknospen, unmittelbar aus: dem Auge felbfk: Bene 
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worfprofien ,. fonbern..on ‚nem; neugebilder, werdenden Triebe, als ein, 
hell vefielben, hängen, uud erſt dann erfcheinen, wenn derfelbe bereits. 


8, den. Auges ſelbſt herporgetxetten iſt. 


Sollte viefe Anficht die richtige. feyn, ., fo Sefätigt te ganz die 
Beobadtung- ber, Fran: Leonhardt, welche bie Winkeltriebe als Pfleger, 
ber kuͤnſtigen fruchtbringenden Augen anjah, and fie ald ſolche ſorgſam 
gepflegt wiſſen wollte, , . 

Über nit allein auf vie ttanfuge Fruchtbarkeit ſcheint die Ein⸗ 
Türzungsmethpre vortheilhaft zu wirken. Aus den angegebenen Urſachen 
erfräftigt ñe ſchnell die von den Schoſſen ſtehen gebliebenen Triebreſte, 
und, macht ſie gefchirft, ſowohl den Winden zu widerſtehen, als auch die 


Frauhen zu tragen, ‚ohne daß den Stöden, wenn ſie nach einer niederen 


Erziehungkart behanpelt werden, noch eine Holzſtüte nothwendig wäre, 
Acktexe Weinberge mit, nach Kopf⸗ ober Laudenbacher Schnitt behan⸗ 
delten Stöden, bedürfen, wenn hiervon keine verlegt werben follen, 
nach Bar: in Weinheim in ven Jahren 39 und 40 gemachten Crfahrun⸗ 
gen, durchaus keiner Pfähle, und junge Rottanlagen haben. nur fo 
lange, niedere Pfähle nöthig, als ver Rebſtamm noch nicht erſtarkt ges 
nug iſt, um die obere Laft zu tragen. Welchen Vortheil hierin die Ein- 
Sürzungömethnpe gewährt, iſt wohl nicht nothwendig weiter auszuführen, 

Ein, weiterer. Vortheil beſteht in ver Einfachheit der Behandlung 
Ser. grünen Triehe im Sommer. . Wenn die Schoffen einmal eingekürzt 
End. fo: reißen ſolche ihre Winkeltriebe. Dieſe hängen ſich um den 
aanzen Stel. herum, ſchützen die heranwachſenden Träubchen vor den 
ſcagenden Sonnenſtrahlen, ſo wie vor. etwaigem Hagel, In dep nicht 
ſehr cichten Laubdecke Haben: fin.jedach. immer Licht und Luft genug, 
amſich- ayazuhilugn, und ann. fig herangewachſen find, und ein freieres 
Hängen ihnen, zuträglich wixd, Aft gegen Ende des Auguftes nichts 
weiter nöthig, als vie Geizen einzufürzen, - (nicht audzubrechen) ,. und 


etwa, wenn man Fäulniß befürchtet, fie. oben zufammenzußeften, wobei 


ũch Der Stock mit ſeinen Trauben trägt, und die Luft den nöthigen 
Daum erhält, zwiſchen ben Reihen hindurch zu ftreichen. Nur bei fehr 
Baxt- treibenden Rehen dürfte ein zweites Ginfürzen der Geizen noth⸗ 
mendig werden, wann dad. erfle wegen zu dichtem Ineinanderhängen derr 
felhru, „und. zu. ſtarkex Deckung, früher. geſchehen muß. 

Daß die Trauben vollfommener werten, im Blühen nicht fo leicht 
abroͤhren, und früher. zeitigen, warb ſchan früher bemerkt, fo wie auch, 


daß man, wenigftens im vorigen Jahre, keinen uUnterſchied in der Qua⸗ 
lität, fondern dieſe eher noch etwas befler fan 

Ob übrigens vie Deinung der Frau Leonhardt richtig ſey, daß 
die Einkürzungsmethode die Rebſtoͤcke auch vor mehreren Krankheiten 
fhüge, müſſen erft weitern DBerfuche zeigen. Zum Voraus laͤßt ſich 
bein Grund dafür anführen, wenn nicht vieleicht jener, daß, durch das 
Einkürzen, überhaupt eine neue Triebkraft im Stocke angeregt würbe, weile 
ihn befähigte, etwaigen Anläffen zu Krankheiten leichter zu widerſtehen. 

Die Einkürzungsmethode läßt fich übrigens nicht allein Bei nie⸗ 
derer, kurzer, fondern aud) bei jeder andeien Erziehungsart und Schnitt , 
anwenden. Die Würtembergiſche Methode des Einkürzens der vorberen 
Lotten bein Auöbrechen, tft nur eine Mobifleation verfelben. Wenn nur 
das Schneidholz etwas länger gelaffen wird, fo bat fle bei nieberer umb 
höherer Nahmerziehung ſelbſt an Kammern und Lauben, ven immer 
gleich günftigen Erfolg. 

‚Bei Allen ift ed aber nötbig, vaß verfländige, aufmerkjame und 
mit der Schnittmethode ganz genau vertraute Männer das - Ginfürgen 
beforgen, fonft kann/dadurch mehr Schaden als Nugen geftiftet werben: 

Die Zeit des Einkürzens if vor der Blüthe. Nach darüber ges 
‚ machten Verfuchen kann foldyes auch felbft während dem Blühen ges 
fchehen, und felbft eine jehr Heiß brennende Sonne hat vabei keinen 
Schaden gebracht, im Gegentheil ſetzten die ſchon verloren gegebenen 
blühenden Sämchen ſchnell Früchte an, welche bald die Größe von 
kleinen Schroten erreichten. Ob dies noch einmal fo glücken mag, iſt 
ohne neue Verſuche wohl nicht zu ermitteln; es wäre daher, bis meh⸗ 
rere Beobachtungen die Unſchädlichkeit des Cinkürzens während der 
Blüthe, und des Blosſtellens ver Sämchen, beſonders gegen die bren⸗ 
nenden Sonnenſtrahlen, näher dargethan haben, immer vie nöthige 
Vorſicht dabei zu beobachten. 

Da die Schoffen an den Reben nicht gleich lange wachſen, auch 
mandje die andern an ueppigkeit übertreffen, fo läßt ſich das Cinkür⸗ 
gen nicht in einer einzigen Arbeit beſchaffen, ſondern man muß den 
Weinberg öfter durchgehen, um die nachwachſenden Xotten, weiche nach 
vem Abbrechen ver erſten flärker nachtreiben, einzukürzen. Hierdurch 
kann man befonders die-auf Laudenbacher Schnitt behandelten Riesling: 
reben rund, tie gefchnittene Roſenſtöͤckchen hinſtellen. 

Noch iſt zu bemerken, J ‚ wenn man zu fpät einlürzt, tem, 


- 
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ober nur ſchwache Winkeltriebe erfiheinen!, daher man n die Atbeit nicht 
zu lange aufſchieben darf. 

Für den geüßten Wingerter iſt das Einkurzen ſelbſt nicht ſchwie⸗ 
„rig. Es richtet fich hauptfächlich. nach der angewandt werdenden Schnitt⸗ 
methode. Bel langen Schneidarten dürfen die Schoſſen, welche hierzu 
beſtimmt find, nicht eingekuͤrzt erden, ſondern müſſen erſt ſpaͤter ges 
gipfelt werden. Gewöhnlich wird Die eigentliche ‚ künftige Schneidrebe 
jept ſchon ausgewählt, vabel aber, für ven Fall, daß fe verunglüden 
follte, noch eine Vorrathsrebe ſtehen ‚gelaffen. u 

Was aledann noch von Schoffen auf dem jährigen Holze ſieht, 
wird eingekürzt, und zwar auf 2—3 Augen oberhalb dem hochſtſichen⸗ 
den Geſcheine. 

Bei Rahmenerziehung muß kür; jene Reben Sorge getragen werben, 
welche Im nächften Jahre zum Anheften an vie Rahmen beftinmt find. 
Ale andern Schoffen werden dagegen eingekürzt. 

Bei Taudenbacher und Kopffchnitt ift das Einkürzen am einfachften. 
Da bier keine Mebe länger als vie andere, ſondern alle auf Zapfen, 
(Stifte), gefihnitten werden, ‚fo ift bei ven grünen Trieben Teinem eine 
beſondere Ränge vor dem andern zu geben. 

Bei allen Erziehungsarten dürfen jene Heben nicht eingefürzt wer: 
ven, welche zum erlegen beftimmt find. In Weinbergen ohne Holz⸗ 
füge muß man dieſen Neben Pfühle geben, damit jle durch das Liegen 
auf dem Boden nicht leiden. 

Wo es gebräuchlich ift, im Frühlinge, nach dem Schnitt, einzelne 
Reben zum Behuf größerer Tragbarkeit in den Boden zu ſenken, dür⸗ 
fen dieſe Reben ebenfalls nicht eingekuͤrzt werben. 

Da, duch das Einkürzgen, bie Fruchtbarkeit der hinteren Augen an 
ben Mebtrieben hervorgerufen wird, fo wirft fich vie Frage auf, ob 
dies bei langtreibenden Rebſerten ebenfalls der Fall fey, und ob foldhe, 
-#att fie in Bogenteben zu ſchneiden, alsdann niıht auch den Zapfenfchnitt 
vertrügen. Die Sache ift um fo wichtiger, als nur in dieſem Falle _ 
wie Möglichkeit vorhanden iſt, folche langaustreibende Traubenforten, 
wenn fie nicht ganz mager fliehen follten, ebenfalls ohne Holz zu erzie⸗ 
ben. So viel bekannt, iſt dies aber noch viel zu wenig erforfcht, um 
eine gewiſſe Entſcheidung ausſprechen zu koͤnnen. 

Bei einzelnen Stöden von Bältliner und Elblingen, welche bie 
legten Jahre ber mit Mieslingen und Sylvanern auf dieſe Art und 
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ahne Dolsftüne behandelt wurden, ſtallte ſich hierdurch keine aufelleube, 
Unfruchtbarkeit ein, wenn ſie auch auf Rahmen vielleicht ſchon, deßwegen 
mehr ertragen hätten, weil mehr. Kol; angefchnitten. morden waäre. 

Weinberge, welche eine. aunfe. Quantitat geben. follen; werten ham 
ber ſchan aus dieſem Grunde der  DHolzunterftügung. ‚nicht entbehren 
koͤnnen. Ma aber der Boden ein ſtaxdes Anſchneiden, auch van ſonſt 
ſtarktreibenden Rebſorten ahnehin wicht verträgt, ſcheint bie Cintkũrzunga⸗ 
methode und die dadurch bebingte Erziehungkart one Holzſtütze, mit 
gutem Erfolge anzuwenden zu ſeyn. 

Frau Leonhardt wollte ihre Erfahrungen über bie Ginfürzungömsthode 
in einer eigenen Schrift bekannt machen. Wohrſcheinlich hat: Be des Top. 
an der Vollendung derſelben verhindert. Es wäre aber fehr wünfehens« 
werth, daß die von Ihe nachgelaffenen Notizen- und Voraxbeiten dazu 
gejnmmelt, und belannt gemucht würben. . 
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U. Das Ringeln... 


G⸗ werben ·jeht ungefähr 20 Jahre ſeyn, daß man von Frankreich 
aus einen großen Laͤrm machte, und ein Mittel, reiche und ſichere Weinerndte 
zu erfalten, in bein’-Ningeln ver Meben gefunden zu ‚Haben glaubte, 
Auch in Deutfchland wurbe Daffelbe verfucht und angepriefen. : Man 
fand, daß jene Trauben, welche fonft bei fchlechten Retter, in ber 
Blüthe abgeröhrt, und nur ganz Heine ‚Tränbchen von der Größe ‚ned 
Bogelvunftes gebracht hatten; durch den Ningelfchnitt zwar: nicht gang voll» 
kommen ausgebilpete, aber dennoch dickote, faftigere Beeren anſetzten, und 
war eine Zeit lang durch tiefe Entdeckung fehr erferut. Jetzt ſcheim 
der Enthuflasmns dafür gänzlich erloſchen zu feyn, und man hört fels 
ten mehr etwas davon erwähnen. In damaliger Veit ließ auch ich 
mehrere Jahre lang das Ringeln zur Zeit ver Blüthe, und zwar augens 
ſcheinlich mit Vortheil, anmenven, jegt ruht es ebenfalls, aber aus dem 
runde, . weil th nach und nad, Sie dem Abrößren unterworfenen 
Staubenforten ausmaärzte, und beſſere dafür anpflanzte 

Im allgemeinen mag’ das Ringeln auch deßhalb wieder mehr .in 
Bergefienheit gerathen !feyn, weil man fihon lange her, das in. früherer 
Heit fo läftige: Abratzren ber Trauben, in geringerem Maaße, ald ya 
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mals, beobachtete, fo mie auch jene Herbſte ſeltenex wurden, ‚ig weldten: 
man gar wichtig: erhielt, : mie dies In. nen Zahren 1820 — 1826: mehrz: 
mals der Baflınmr. . Das Ringeln bleibt immer ein- fehr gutes Vorz 
bengungemittel ‚gegen. das Ahröhren der Trauben, weshalb daſſelhe bier: 
genauer beſchrieben werden ſoll. 

Bei ven Obſthaͤumen wandte man ben Rigsfän, mit gutem. 
Gefolge zu zwei Sieden an, . und zwar: J 
1) um zu ſtark treibende junge Bäume zum Anſatz von Fruchte 
augen zu bringen, von welihen ihre druguherkei im folgenden Sabre 

abhängt, und: . 

2) um dad Taubblühen und watere. Abfallen der, Krüchte, an ver⸗ 
hiudern, in welchem alle dcs Ringeln, ſeine wirkung veqh in demſelt 
ben Jahre zeigt. 

Da wan für den exften Hrunst hei der. Rebe andere. Write, in ber. 
Art ſie zu beſchneiden, beſitzt, ſo iſt hier das Ringeln zum Behuf ver. 
nähftjährigen. Fruchtbarkeit nicht allgemein angewendet worden. Bei 
ver ſchon früher berührten Verſchiedenheit der Tragaugen der Obſt⸗ 
baͤume gegen jene der Weinſtoͤcke moͤchte ed, auch fehr. bie, Frage 
fegn, ob hier der Ringelſchnitt einen gleichen Krfolg haben. würbe,. 
Dagegen fand feine Anwendung allgemeiner ſtatt, um bei ver Rebe 
die ſchon gebildeten Sämchen vor dem Abroͤhren der Träubchen ſelbſt 
zu bewahren, und daß man diefen Swed erreichte, ward bereits ſchon 
oben bemerkt. 

Die Zeit, wann Dafür der Mingelſchnitt ang wandt werden muß⸗ 
R gerade in ober kurz nach der Blüthe. 

: Man. furht dabei jene Aeſte, welche. mit Sämchen tragenden, grünen. 
riechen bepeckt ſtnd, aus, und macht mittelſt siner- eigenen: dazu gefentigs: 
ten Zange*) hinter ‚ver. Stelle; an welcher die -tiefftftehenden Lotten 
aus dem jährigen, Holze heraudkommen, einen ſchmalen Ring um bie 
ſes letztere herum, durch welchen Ring, wenn er richtig und zweckmäßig 
ausgeführt iſt, die Rinde gegen beide Seiten hin, rein abgeſchnitten, 
uns bis auf den, Splint herausgehoben, vie nebenſtehende aber. durch⸗ 
aus weder verſchoben noch ſonſt verledt wird. 

Hat man Schnallen » oder längere Vogenreben, fo bringt man 
den Ring am zweckmäßigſten wor. jener :Nehe an, welche zur naͤchſt⸗ 





* +0) Derartige:Bangen wurden früher in-vielertel Formen zum Berlaufe ausgehoten. 
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den Haupiſtamm ſelbſt zu vingeln.: 


jährigen Bogrebe beftkmmt If; denn die Crfahrung Bat gezeigt, daß 
die geringelte Stelle immer etwas bruͤchig bleibt, und der Stk leicht 
durch einen Windftoß Ten Tragholz ganz verlieren koͤnnte. Es wirkt 


alsdann ver Ring freilich nicht auf Die, an jenen Reben bängenben . 
Träubchen, ſolche koͤnnen aber cher zu Grunde geben, ald vah der - 


‚fünftige Beſtand des ganzen. Stores in Gefahr gebracht werde. 


Aus dem angegebenen Grunde, iſt es auch durchaus nicht rathſam, 
Der Erfolg dieſer Operation iſt, daß durch dieſelbe bie Befruch⸗ 
tung der Sänichhen, zwar nicht beſſer, als ohne fie, bewirkt wird, daß 
aber, wenn keine Kerne entſtehen, die Beeren dennoch größer und faft⸗ 
reicher als die ganz abgeröhrten, werden, daher für den Moſt nicht 
ganz verloren ſind. Uebrigens erreichen ſie doch nie die Groͤße von 
vollſtaͤndig gebildeten und ausgezeitigten Beeren, auch nicht die Dichtig⸗ 
kelt des Saftes, weßhalb die Meinung Einiger, welche behaupten, daß 
man durch das Ringeln zwar mehr, aber einen geringeren Wein er⸗ 
halte, nicht ungegründet ſeyn mag. 
Die Urſache der Erſcheinung des Aufſe chwellens der Beeren. ſcheint 
dies ebenfalls zu beſtätigen. Einige Tage nemlich, nach dein Rin⸗ 
geln, ſieht man den Rand der oberhalb des Ringelſchnittes, gegen 


die Spitze Hin ſtehengebliebenen Rinde dicker werden, und nad und 


nach einen Wulſt entſtehen, der oft mehr als nocheinmal ſo dick als der 
Zweig ſelbſt iſt. Dieſer Wulſt ſenkt ſich über den Schnitt herab, bis 


. ee den Rand der unteren Rinde erreicht, mit weichen* er ſpäter ver⸗ 


wächſt und die Saftverbindung wieder herftellt. Durch diefed Anſchwel⸗ 
Ien erfennen wir augenfällig, daß durch den Ring der nieberfleigende 
Saft aufgehalten werde. So lange als die Verbindung in ber Rinde 
nicht hergeſtellt iſt, dauert dieſer Zuſtand an, da aber immer neue Säfte 


- ‚hinzukommen, fo möflen jle fi in. dem oberhalb bed Ringes befind- 
lichen Pflanzenkörper vertheifen und deſſen Gefäße außbehnen, wodurch 


nachher die Vergrößerung ver Beeren entfleht. 

Es hat das Ningeln momentan etwas von der Wirkung veB 
Pfropfens, nur daß fich das Verhaltniß zwiſchen auf und nieverſteigen⸗ 
dem Safte bald wieder ganz in das Gleichgewicht ſtellt, was bei dem 
gepfropften Zweige nicht.fo der Fall zu ſeyn ſcheint. 

Wenn man übrigens wegen der geringeren Qualität des Weines 
das Hingeln unterlafien will, fo hat man Unrecht. Denn gewöhnlich find 
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die Sahrgänge, in welchen baffelhe nothwendig wird, wegen ungünfliger 
verzögerter Meinblüthe, oßnehin gering, follten fie ſich aber fpäter der⸗ 
geftalt verbefiern, daß auf die Onalität Rückſicht zu nehmen ift, fo 


"Tann man bie geringelten Trauben, welde war fehr gut erfennen 


kann, Auslefen, und erhält alsdann doch noch bort einen Wein, wo 
fonft faſt gar keiner gewachſen wäre, 

Daß man nur foldhe: Tregubenforten tingele, von denen man aus 
Erfahrung weiß, daß folche Leicht abröhren, verfleht fih aus Dem Ge⸗ 


ſagten von ſelbſt. Eben fo ringle man auch nicht in den Jahren, in 


benen, wegen günfliger Witterung, Tein Abröhren zu beforgen iſt. Rin⸗ 
geln, um die geſunden Trauben gröffer und ſaſtreicher zu machen, läßt 
fit) nicht anrathen, weil gerade hierbei vie Qualität leiden kann. | 

Ein ſtarkes Ginkürzen in der Blüthe.fcheint die Stelle des Rin⸗ 
gelns in vielen Fällen zu vertreten. Wenigſtens werden hierdurch bie 


Trauben ebenfalls volltommener. Es fcheint Daher wohl, daß beide Arten 


von Saft, fomohl der auf= als niederfteigende, wenn fle einmal in ihrer 
Bewegung gehemmt werden, den gleichen Erfolg hervorbringen, und vie 
Gefäße ausdehnen, wobei e8 gleichgültig if, welchen man Hierzu wählt, 
Nur Hierin mag ein Unterſchied flatt finden, daß bei dem Einkürzen 
die "Trauben ſelbſt beſſer werden, indem Hier nicht eine einzelne Art von 
Saftbewegung für fih allein, ganz. unterbrochen wird, vie Saftbilpung 
daher naturgemäß von Statten geht, während bei tem Ringeln nur 
allein ver nieverfteigende Saftgang unterbrochen wird, alfo eine Art 
von Uebergewicht erhält, während deſſen Umbilvung noch nicht gänzlich 
vollendet if. Ob aber dieſe geäufferten Vermuthungen Grund haben 
ober nicht, wage ich nicht zu entfcheiden. 

Schlüßlich iſt übrigen® noch zu bemerken, daß, bei einiger Uebung, 
bie Operation ganz leicht von Statten geht, und ein Mann einen Vier 


telmorgen und mehr in einem Tage recht gut fertig machen Kann, 


IN. Das Heften und Anbinden. 


Weil die jungen Schoſſen, wenn ſie nicht eingekürzt werden, ſchnell 
emporwachſen, und oft durch ihr eigenes Gewicht ſchon den ſchwachen 
Halt überwinden, welcher fie, namentlich im Anfange des Sommers, mit 
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"dern jährigen: Holzẽ al BER Stelle, wo fie herauskamen; verbindet, fo 
fallen fie ofters, "auch: bet" ganz · Winvſtillem Wetter, 'ab;; ünd Diefes. Ab⸗ 
"Falleh; vermehrt ſich nafürlicher Weife noch in hobem Brade, wenn vie 
Xotten von dem Wind hir und Het’ getrieben werben: können. Je fetter 
"And: Obpiger Sie Triebe ſind umifo mehr findet alsdaun dieſes Herab⸗ 
fallen flatt, und vie Stöde verliere nicht allein eine Biträgtliche Meiıge 
"von" Geſcheinen, ſondern oft die Junr künftlgen "Schritte brauchbarſten 
Rebe. Um̃ Hilfen: nebelſtand zu vermeiden, wird das Anheften nöthig. 


Ueber bie Beit deſſeiben findet man verfchiebene Angaben. Einige 
. wollen vor, Andere erſt nach der Blüthe geheftet haben. Wahrſcheinlich 
hatten die Erſten fette, ſterktreibende Weinberge, die Andern aber we⸗ 
niger üppige, Jene die Pfahl-, Diefe, die Rahmenerziehungsart vor 
‚Augen. Denn es iſt einleuchtend, daß bei ſtark treibenden Rebſtöcken 
die Nothwendigkeit, ihre Zweige anzuheften, früher eintritt, als bei den 
andern, uud daß die an Pfählen, (vielleicht auch etwas höher) erzoge⸗ 
nen Neben dem Winve ‚mehr ausgeſetzt find, als Rahmen, beſonderd 
wenn ſolche niedrig ſind. 


Wenn man ſich an die Sache ſelbſt halt, ſo "möchte der richtige 
Zeitpunkt zum Heften alsdaun eintreten, menn vafjelfe, nach, ver ‚Länge 
uud dem Gewichte ver Neben, nothwendig wird, Doch muß alsdann 
wieder dabei berückfichtiget werben, ob die Blüthezeit vorüber iſt, ober 
nicht. 

Weil es für die Heinen Geſcheine von großein Nutzen iſt, wenn 
fie fi‘ bel der Blüthe, fo viel als möglich, frei und ohne Zwang in 
der Athmosphäre bewegen koönnen, und jrded Heften ein Annäderen ves 
Daubiß Jegen die Scheine’ bewirkt, das Taub Telbfl' aber durch einen 
feften gezwungenen Stand? nid,f Wieße- ſo Frei int ber Lüft in Verbin 
dung ſteem kann, tie viren, ſo maß: das Keften als“ die Megetälten 
im Ganzen einengend, aber durch die Nothirenvigkeit bedingt angeſehen 
werden, weßhalb es nicht unterbleiben darf, (ſobald man die Einfür: 
zungsmethode nicht anwendet). Man muß daher in der Zeit, in wel⸗ 
cher ed: am ſchablichſten tinwirkt auch nur das Nothwendigſte davon 
vornehmen, und deßhalb fcheint e8 zweckmäͤßig, wenn e8 die Triebkraft 
Ave " Rebftbeher zeläßt;:ivor:iver Blinthe nafi-chizelne.. Echeffin; -weldhe 

rin Abbrechen bekcerchten· lafſen ebene die‘ eigamiche Aka aber 
—* berſelben zu⸗ vegane. De: ee U un 19 





Dieſed vordkiifige Aufheſten laͤßt ſich ſehr gute mit Dem Nachholen 
VE. Ausbrichens verbiudenz fo wie au ſchon· Web dem erſten Ausbrechen 
einzähte Schoſſen antzeheftrt werden können. 

Bel ver: Arbelt ſeldſt ruf" übrigens nit der’ ‚größten ' Vorftcht zu 
Werke gegangen werben. Sie muß 

1. Rur he ganz trocknem Wetter gefehehen , und ct im Mor- 


" gentlitne, denn Tommi’ feucht :Rauib Ih wähese Berührung Jufammen, . 


‚Fo- ann Daffelbe ſich TLeicht eigen und nebſt dem Triebe iſelbſt, abs 
ſaulen. 

2. Dad: Band niinms tan am beften von adenſtroh, weit vaſſelbe 
nicht TE leicht, wie einzelue Binſen vder Weiden, einſchneidet. Daſſelbe 
muß mognichſt locker: angelegz werden, damit die : Schoſſen nicht durch 
ben Druck leiven, undin Ihres Ausbildung grhhemmt werben, 

3. Man muß alles zu ſtarke Anziehen der Schoſſen vermeiden, 
weil ſie gegen den Grund hin ſonſt zu nahe aneinander kommen, 


und die Traͤubchen, zwiſchen den Hoͤlzern eingeengt, zu wenig Luft er⸗ 


halten. 


4. Bei längeren Schoffen und Pfahlerziehung ift es fehr zuträgs 


lich, den ganzen Stod, wenn deſſen Lotten oben an ver Spige zuſam⸗ 
mengeheftet find, von oben herein am Pfahl etwas niederzudrücken. 
Hierdurch beugen ſich die Schofien zu außmärts gehenden Bogen, und 
der Sto erhält eine Kugelform, weldhe in dem hohlen Inneren 
eine freie Circulation der Luft verſtattet. Auch bei der Stockerziehungs⸗ 


art ohne Pfähle, kann man auf die Bildung einer folchen Eugeligten, : 


‘innen hohlen Form Hinwirken, wenn man vie jlärkften Lotten oben 
gegeneinanver gebogen, nicht in ver nemlichen Richtung, zuſammenheftet. 

Bei Rahmen werben die Schoffen fo viel ed angeht, an dem Bal: 
ken neben einander angeheftet. 


5. Zweige, welche vermöge ihres Standortes ſich nicht mit den 


anderen zufammen anheften laſſen, muß man getrennt beften, und zwar 
an andere Zweige. Oft iſt es aber beſſer, dieſelben gleich einzukürzen. 

Das Aufheften muß fpäter Immer wieder gefchehen, wenn fich durch 
das Nachwachſen der Schofien, die Nothwendigkeit dazu zeigt. Es fällt 
aber alddann gar oft mit anderen Arbeiten, 3. B. dem zweiten Haden, 
Abgipfeln zc. zuiammen, fo daß es mit diefen zugleich verrichtet werden 
kann. 

Bei der Cinkürzungsmethode fällt faſt dieſe ganze Arbeit hinweg, 
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und nur, wenn man im Spaͤtjahr den Zutritt der Luft in einem Wein⸗ 
berg befördern milk, findet ein Zufanimenheften der oberen Triebe flatt. 
Wer an diefer Methode das öftere Nachſehen und Nachholen, als eine 
vermehrte Arbeit, taveln will, mag dies in Ermägung ziehen. Wenn 
überhaupt aber jener Sag richtig iſt, daß durch das Bewegen ber 
Zweige in ver Luft auch eine vermehrte Einſaugung ver athmosphä⸗ 
rifchen Nahrung. ftatt finde, fo kann vie Unzweilmäßigkeit alles Auf: 
beftend, beſonders im Borfommer ‚ gewiß nicht weggeläugnet werben, 
und es iſt Iebiglich nur der oben angeführte Grund des Abfallens ver 


ESchoſſen, fpäter wieder Die Nothwendigkeit ver Blosſtellung des Bodens’ 


:gegen Licht und Wärme, welche es bei der gewöhnlichen Art ver Reb⸗ 
‚erziehung unvermeidlich machen; ein Grund mehr, daß men die Eins 
kuͤrzungsmethode vielfeitig prüfen, und, wo nur immer möglich, ein⸗ 
führen follie, 


w 


Julius. 


— — — 


I. Die Bodenbearbeitung. 


_ Eortfegung von Nr, II. des Maymonats.) 
.B. Die zwelte Dad oder Ruůhrarbeit. 


Weeenn im May das erfte Graben regelrecht und forgfältig gefchehen 
ift, fo wird fih in den meiften Nebfelvern, "bereit im Anfang des 
Julius ſchon ſo viel Unkraut gefammelt Haben, daß ein zweited Behaden, 
und zwar ‚bald nach der Traubenblüthe, nothwendig geworben iſt. 

Die Unfrautvertilgung iſt bei dieſer Arbeit der Hauptzweck, Doch 
Tann diefer num ach bei Gründüngung mit Pferbebohnen das Unter: 
Bringen verfelben feyn. Dabei. ift den meiften Nebfeldern eine Auf: 


lockerung des Bodens fehr zuträglih, damit Luft und Wärme gehörig 


eindringe und die Auflöfung und Zerfegung ver humoſen Theile tes 
Weinberges bewirke. Weil in viefer Zeit die Rebe nahe an ver Ober: 
fläche ihre jungen Wurzeln getrieben bat, welche, obwohl ſie für bie 
Zukunft nicht flehen bleiben dürfen, jegt aber geſchont werben müſſen, 
da ihre Beſchädigung die Vegetation des Stockes unterbrechen könnte , 
fo darf im Ganzen nicht tief eingegriffen werben. Kat man Gründün- 
gung unterzubringen, jo muß man gerade nur fo viel Erde aufhacken, 
als Hinreicht, dieſe Leicht zu bedecken, wobei man freilich etwas tiefere 
Schläge, ald bei dem gemöhnlichen. Haden machen muß. 

Wenn ver Boden,gradwüchlig, feucht, oder kalt ift, fo ift e3 manchmal 
raihſam, mit dem Unterbringen des Unkrautes nicht immer bis in den 
Julius zu warten, ſondern früher, aber dann im Sommer auch A Mal, 
zu baden. Auf jeven Fall hüte man fich aber, beſonders auf ſchwerem 
Boden, bei nafjem Wetter oder auch bei Strichregen mit uutermifchten: , 
heißen Sonnenfihein, vie Hackarbeit vorzunehmen, da dies den Rebſtoͤcken 

v. Babo, Weinbau. III. 16 
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äußerft fchänlich ift, und die Störung der Vegetation, Gelbfucht und 
Brenner erzeugt. Kann man wegen einer bedeutenden Menge von Mehz 
feldern bei ſolchem Wetter die Hackarbeit nicht fogleich unterbrechen, fo 
laffe ınan aldvann wenigftend nur die lockeren Sandböden rühren, wel: 
chen aus Gründen, die wir fpäter fehen werben, von ber naflen Wits 
terung feinen fo großen Nachtheil, ald Thonböden, erleiden. 

Das zweite Hacken beförvert beſonders die Oxidation und Zerſetzung 
der im Boden befindlichen, kohlenſtoffhaltigen Subſtanzen, weil es das 
Eindringen der athmosphäriſchen Luft erleichtert. Eben fa mag es zur 
ſchnelleren Verfluͤchtigung der Kohlenſäure aus dem Boden ſelbſt, bei- 
tragen, wodurch die Pflanzen gleichſam in einem Meere von Luftnahrung 
ſchwimmen, welche ſie durch ihre Blätter einſaugen und ſich aneignen. 
So günftig dieſe Wirfuug ift, fo Fann folches dennoch auf ſolchen Stellen 
höchſt machtheilig werden, die entweder durch ein gefleigertes Bermö- 
gen, die Verdünſtung ver Wäſſerigkeit zu befördern, oder durch eine 
zu dünne Erdſchichte auf brandigen Plägen überhaupt ſchon zu treden 
und zu dürr find, al& daß das Entweichen der Feuchtigkeit, durch 
Lockerung der Erde, nicht noch vollends alle Lebenskraft heranszichen muß. 
Solche Stellen finden ſich vorzugswelfe in Lagen, welche durch befondere 
Verhältniſſe in der. meiften Zeit des Sommers auch der Thauniederſchläge 
entbehren, und dieſe dürfen dann nur in ohnehin feuchten Jahren 
gerührt werden. In trocknen iſt es beſſer, fie anszujäten und den Bo- 
den nicht zu berühren, fo wie es in ſolchen Faͤllen foger von Nuten 
ſeyn kann, fie mit kurzem Rafen zw beſäen, und gar nicht aufzulockern, 
wobei aber der Raſen durch öftered Grafen nieder erhalten werben muß. 
‚Sind aber Pläße diefer Art häufigen Thauniederſchlägen ausgefeht, fo 
wirkt im Gegentheil ein Leichtes Behacken wohlthätig, indem akſsdann bie 
Luftfeuchtigkeit eher eindringt, beſonders wenn fle humoſe Theile finder, 
von weldhen fie angezogen wird.” (ine fefte Hegel läßt ſich Bier nicht 
geben. Der Nebmann muß fribft beobachten und das geeigmete Berfahr 
ven auswählen. Sind folde Stellen mit grünem Dünger eingebaut, fo 
wird freilich derfelbe immer untergehadt werben müſſen. Dann bildet 
berfelbe aber auch ſchon jelbft im Boden eine Decke, welche die Feuch⸗ 
tigkeit zufammenhält, umd bei Ber Verwefung folde fogar noch ans der 
Luft anzieht. | | | 

Statt dem Behacken wurde von Einigen das Ausrechen des Un⸗ 
krautes mit eiſernen Rechen empfohlen. Dieſes dürfte in Fällen großer 
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Trockenheit des Bodens nicht unzweckmaͤßig ſeyn, und veshalb wollte Ich 
nicht ſaumen, auch hierauf aufmerkſam zu machen, ‚, bamit genauere Pros 
ven hieruͤber 'angeftellt werben können. 

Noch ift zu bemerken, daß, wo es gebräuchlich ift, bei dem erften 
Graben vie Erde gegen die Mitte der Zwiſchenräume (auf Balken) an- 
zubäufen, ſolche jegk eben gezogen wird. Dieſes Aufpäufen Bei dem 
Graben tft jenoch, beſonders an Bergabhängen, nicht anzurathen, weil ' 


ſich Hei ſchwerem Degen das Waſſer in ven Stöckreihen fammelt, dort 


oft tiefe Rinnen aufreißt, und die Wurzeln bloß legt. Daher geſchieht 
es auch in jenen Gegenden, in welchen das Zuziehen gebräuchlich ist, 
gewoͤhnlich nur im erſten Frühlinge, in welchem noch Leine Gewitter zu 
befücchten ſind, und ſchon bei dem erflen Hacken wird vie Erhöhung der 
Erde geebnet, fo daß alsdann dieſe Arbeit ‚bei dem Mühren nicht mehr 
vorkömmt. | 


1. Behandlung der arünen Triebe, 
CBortfegung vor Ir. I. des Junimonats.) 
D. Das Einkürzen nach der Blüthe, 


- Mie bereit früher bemerkt, ift diefe Arbeit in vielen Weingegenben \ 
von Bedeutendem Rufe, gebräuchlih. Gegen biefelbe haben fich mehrere 
denkende Weinbauern des Süvend, 3. B. Rozier ausgeſprochen; indem 
dieſer behauptet, daß daſſelbe wohl vielen, aber geringen Wein erzeuge, 
und den Weinſtock ſchwäche. Wenn dies auch in füdlichen Gegenden der 
Ball ſeyn mögte, fo bleibt e8 dorh immer noch ungewiß, ob im Norven 
derſelbe Fall eintvete, indem bie Degetationsverhältnifie des Rebſtockes 
in Seiten Zonen verfchleden nd, und in ber fünlichen durch dieſe Ope⸗ 
ration ner Weinſtock wohl noch einmal zu einem fpäten, zu Eräftigen 
Triebe bewogen werden kann, währen in der nörhlichen, tie bereits 
ſchon ſinkende Begetatton nicht mehr fo ſtark anzureget if. Dennoch 
ſcheint fire die Behauptung, daß: die Trauben wohl faft= aber weniger 
gehaltreich werden‘, aus dem früher Gefagten mehreres zu fpreihen. Wir 
haben dort nemlich gefegen, daß bei der Einkürzung vor der Blüthe, 
die Kebe noch Vriebkraft genug: befigt, Ihre Winkeltriebe zu bilden, 


N 
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durch welche, eines Theils, die Ernährung durch die Blätter wieder her⸗ 
geſtellt, auf der andern Seite aber, auch durch fie der überflüſſige Saft 
von der Frucht abgeleitet werde. Wenn aber nun um die Zeit des Ja⸗ 
kobstages die Einkürzung vorgenommen wird, fo werben nur bie üppig» 


fen, ftarftriebigften Rebflöde noch Winkeltriebe bilden, dagegen die an- 


beren den noch zuftrömenten Saft mehr in die Frucht treißen; und dies 
wird um fo eher der Fall ſeyn, wenn Die Schofle auch noch der bereits 
vorhandenen Gelzen beraubt werben, wie bies in vielen Gegenden der 
Fall iſt. Hier ift für die Frucht felbft eine ſchädliche Saftüberfüllung ſehr 
gut moͤglich, da, wenn ſolche jetzt eintritt, und nicht mehr wie früher vor 
ver Bluͤthe, auf die Erhaltung einer größeren Anzahl von Beeren wirken 
fann, ein Drängen in vie bereitd gebilveten Trauben entftchen muß, 
welches nur die Gefäße, ausdehnt, und Hierdurch die Wäſſerigkeit 
der Früchte befördert, ‚aber zur Qualität nichts beitragen Tann. Da 
bei dieſem Verfahren der Stof auch feiner jüngeren Blätter. beraubt 
wird, die äfteren aber ſchon verhärtet und nicht mehr fo tauglich zur 
Einziehung der Luftnahrung, wie im Brühlinge, find, fo muß die Krafı 
des Stoded auch noch auf die Art geſchwächt werden, daß ſich beffen 
Trauben weniger gehaltreich, als ohne Einfürzung, ausbilden, und dazu 


‚ auch nod) die tiefer flehenden Augen unfruchtbar bleiben, 


Ein’ weiterer Nachtheil des Einkurzens zu diefer Zeit zeigt ſi darin, 
daß Die gegen die Sonne feither befhügten, halbwüchſigen Trauben jetzt 
ven größten Theil ihrer Decke verlieren, daher ven heißen Sonnenftrahlen 
auögefegt, branvig werden. Died iſt beider Ginfürzung vor der Blüthe 
nicht der Fall, weil Gefcheine und Träubchen ſogleich an eine größere 
Hitze gemöhnt werben, und die fpäter von den Winkeltrieben gebifvete Leichte 
Laubdecke den halbwächſigen Trauben ‚ohnehin den ndthigen Schuß gewährt. 

Wir Eönnen daher, wenn bei und der bon Rozier ‚gemachte Tadel 
gegen das Verfahren der Einkürzung nad der Blüthe auch nicht fo 
auffallend hervortreten follte, wie in füblihen Gegenven , dafſſelbe 
dennoch nicht als zweckmäßig anerkennen, und müffen die Einkürzung 
vor ber Blüthe demfelben jedenfalls voranſtellen. 

Bei dem Binfürzen im Julimonat laßt man entweber die Winkel: 
triebe ftehen, oder man bricht fie gleich mit ab. Aus dem bereits Ges 
fagten ftellt ſich die Unzweckmäßigkeit dieſes letzten Verfahrens fo klar 
heraus, daß hierüber wohl Fein Wort- weiter zu verlieren iſt. 

Auch gibt ed Gegenden, wo man hei dem Einkürzen die Neben 
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gleich oben zufammenbindet, (auf Puppen feßt) andere laffeh vie Schoffen 
frei umberhängen, Died LXebtere iſt gewiß meit zwedfnäßiger, indem 
durch das Zufanımenbinden dem mittleren Theil des Stockes das zur 
Ausbildung ſo nothwendige Licht entzogen wird. 

An einigen Plätzen läßt man die Neben länger, als man ſie für 
den Fünftigen Schnitt nothwendig hat, an andern richtet man fich wieder 
mehr nach diefem. Wenn man die Nachiheile des Einfürzens, in biefer 
Seit überhaupt zugibt, fo muß man aud die längeren Schoffen für 
zwedmäßiger, als vie Furzen anſehen. Bei viefen ift aber alsdann ges 
rade dad Zufammenheften notwendig. Um befien Nachtheile zu verhin- 
dern, iſt es nöthig, daß man bie Puppen nicht fo ſtark macht, und 
folhe wo möglih auf die Art zufammenbinvet, daß fie an den unteren 
Barthieen weit audeinanberftehen, um überall die Luft hindurch zu lafien. 

Bei nieverem Echnitt und Pfahlerziehfung kann nıan dies recht ſchön 
und zweckmäßig zu Stande bringen, wenn ‚vie Schoflen oben zufammens 
gebunden, dann aber am Pfahl hinunter etwas niedergedrückt und ges 
firippt werden. Sie weichen aldvann gegen die äußere Seite hin aus, _ 
und der Stor bildet eine Eiform, welche in das Innere Luft und Licht 
eindringen läßt und bie Träubchen dabei auch hinreichend befchattet. 

Bei Lauben und doppelten Rahmen, wenn der Schnitt der Neben 
regelmäßig gejchehen ift, Fann man das Anheften ver Triebe in der Art 


fehr zweckmäßig vollfühten, daß man jeven für ſich anbindet, und. ven 


Raum dazu unter die vorhandenen Schoffe gleich veriheilt. Hierbei ge⸗ 
ſchieht daſſelbe, was man um dieſe Zeit bei den Pfirſichen vornimmt, 
jedoch werden bei dieſen die Triebe horizontal, und einer über den an⸗ 
dern, angeheftet, während bei der Rebe alle Schoſſen neben einander 
ſenkrecht zu ſtehen kommen. 

Es iſt zum Schluſſe noch zu bemerken, daß bei ſtarktreibenden, 
fetten Weinbergen das Einkürzen ſpäter wiederholt werden muß, indem 
nach der erſten Arbeit die kürzeren Schoſſen mehr zum Triebe gereizt, 
verwachſen, und, die Dichte Laubdecke wiederherſtellen. Man muß alsdann 
mehrere Male Luft machen, und dieſer Zweck iſt überhaupt wohl der 
einzige, weshalb man das Einkürzen um dieſe Zeit vornimmt, und wo⸗ 
durch ſich daſſelbe auch einigermaßen rechtſertigen läßt. 
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II. Weber die Düngung der Rebfelder. 


Bergleiche Nr. III. des Maymonates.) 


In den fpäteren Sommermonaten ruht daB Gefchäft des Winzers, 
er erwartet von dem Wirken der Natur vie Erfolge, welche fein Fleiß 
vorbereitete. Sein Gefihäft befteht während diefer Zeit nur in ber 
' Meberwachung der Triebkraft des Nebflodes und dem Wegbringen des 
in den Weinbergen wachfenden Unkrautes. Daher forgt er, daß bie 
durch befonders fetten Boden oder günftige Witterung zu üppig wachſen⸗ 
den Triebe nicht zum Nachtheil der Träubchen überhand nehmen, und 

daß der Weinbergsboden nicht von Umkräutern überwachfen werbe. 

Mir haben für den Sulimonat-Eeine ihm eigenthümliche Weinhaus 
arbeit mebr zu befprechen, wollen aber viefe Küde benugen, um von 
den noch zurütfftehenven allgemeinen Gegenſtänden, die Lehre von ber 
Düngung ver Rebfelder näher zu betrachten, von welcher wir früher nur 
einen einzelnen Zweig, nämlich die Gründüngung, da wo Die Zeit ihrer 
Anwendung eintrat, behandelten. 

In früherer Zeit, als man die Eigenfchaften der einzelnen Dünger 
arten noch weniger beachtete, weil man die Beziehung ihrer einzelnen 
Beftandtheile zu ven Bebürfniffen ver zu cultivirenden Pflanzenarten 
theils nicht fo genau erfannte, theils auch aus Gleichgültigkeit unberück⸗ 
fichtigt ließ, wurbe gebüngt, wie man gerade vazu Fam, und ben Mifts 
vorrath dazu. Hatte. Wenn diefer nicht ausrelchte, fo warb Dünger 
erfauft oder das Düngen aufgegeben. Jene Gegenden, in welchen 
Gründüngung, Compoft oder Mergeln und Exrbeüberfahren gebräuchlich 
war, ſetzten dieſe Verbefferungsarten fort, ohne ſich weiter um etwas 
Zweckmäßigeres umzuthun. So bildeten fich tn den meiften Weinbauge- 
genden gewiffe Düngungsmethoden, melche gewoͤhnlich durch das Bedürf⸗ 
niß der Lofalität entſtanden, im Ganzen Den Verhältnifſen ver Lage 
und des Bodens nicht unangemeflen find, obſchon es wohl Feine Wein- 
gegend gibt, in welcher, durch kluge Anwendnng von anderen Methoden, 
nicht noch weſentliche Verbeſſerungen zu machen waͤren. 

In neuerer Zeit haben Sprengel und Liebig der allgemeinen Duͤn⸗ 
gerlehre eine andere Geftalt gegeben, uns namentlich den Grundſatz 
porangeftellt, vaß Feine Pflanze die Elemente, woraus fie befteht, ſelbſt zu 
erzeugen im Stande ift, fonbern folche in-ihrer Umgebung, fey e8 nun im 
Boden ober In ver Luft, und in einem beftimmten Zuftand von Auflösbarkeit, 
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vorfiaden muß ‚Des Lanbwirth hat alfo jenen Gemächfen, deren Anbau 
er beabfichtiget, auch. die zu ihrer Vegetation pöthigen Grundſtoffe, 
gleichviel in welcher Geſtalt, wenn ‚fie nur afjimilirbar find, zu vers 
ſchaffen, und wenn er deſen Grunbfag feſthält, fo wird er nicht, wie 


biöher, oft ganz unnütze Misteralien auf vie Felder bringen und ſolche 


as einem Orte verfihmenden, wo fie nichts nüßen, während er fie an 
einem andern mit großem Vortheil hätte anwenden können. Durch bas 
Dingen, ohne Rüdficht auf die Beſtandtheile ver Pflanzen, für melche 
gedungt werden follte, ind feither große Düngermaffen verloren gegan⸗ 
gen, denn ofs gebrauchte man für den. Erfah: einzelner Elemente eine 
Maſſe von Mit, von welcher nur ber geringſte Theil Hierzu wirklich 


deren Vegetation fie hätte beitragen innen, auf das Feld gebracht wurde. 
Diefe unnüge Verſchwendung wird wohl, wenn das neuere Syftem 
einmal anerkannt ift, ein Ende nehmen. 


Nach obiger, in’ ver Natur der Sache begründeten Anſicht darf 
aber ver Landwirth, wenn er nicht blindlings verfahren will, die Hände , 
nicht in den Schooß legen. Gr muß wenigfiend in fo weit chemifche 


Kenntniffe befigen, daß er 


geeignet war, während durch die befländig fortdauernde Zerfehung alle . 
übrigen Dinigertheile fich uanüg verflüchtigten, ehe nur eine Pflanze, zu, - 


8) die Sanptelemente und bie näheren Beſtandtheile aller Gewachſe 


kenne, welche er anbaut, er muß ferner 

b) die Veſtandtheile und Miſchungsverhältniſſe ſeines Bodens finden 
lönnen, um zu beurtheilen, ob derſelbe auch die für vie vorha⸗ 
bende Pflanzenproduction noͤthigen Elenente enthalte, oder ob es 
nöthig ſey, vom dieſen einen Theil zuzuſetzen; ferner iſt es nötig, 
Daß er au 

0) weiß, welche Stoffe in ven verfchlevenen Düngenmaterialien ent- 
galten find, damit er tiefe zweckmäßig für das jevesmalige Be- 
dürfniß des Bodens und ver dqrauf zu erzielenven Gewächſe an⸗ 
wende. 

Der Chemiker von Hrofeſſon wird zwar auch die Quantitäten be⸗ 
ſtunmen, welche von jedem Stoffe zur Hervorbringung der gewünſchten 
Erfolge nothwendig find. Der praktifche Landwirth hat Dies aber nicht 
gerade nothwendig, ihm kann ed genügen, wenn folche nur in größerer 
Menge vorhanden find, und er, bei einer oberflächlichen Unterſuchung, 
ihr Daſeyn erkennt, Auf eine ausgeführte, vollfländige Unterſuchung 
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wir er ſich aber überhaupt nur ſelten einlaffen kͤnnen, und wenn er mit eins 
fachen Reagentien, bei ohnehin nicht zu erwartender, fehr genauer Arbeit, 

nur das Vorhandenſeyn ber Stoffe erfennt, fo iſt es, beſonders bei ven mine⸗ 
. zalifchen Beflandtheilen wohl anzunehmen, daß ſolche dann auch in hinreichen⸗ 
der Menge vorhanden find, weil bei geringen Quantitäten deren Anwe⸗ 
ſenheit gar nicht bemerkt wurde. Es iſt zwar nicht zu laͤugnen, daß eine 
ganz genaue Kenntniß feiner Bedenarten jedem Landwirthe fehr wün⸗ 
ſchenswerth ſeyn mag, auf der andern Seite iſt aber auch zu berückſich⸗ 
- tigen, daß, um folche zu erlangen, yiele Zeit und große techniiche Fer⸗ 
tigteit nothwenbig ift, welche nur in den wenigften Fällen vorausgefeht 
werben kann. Die Elemente und Beſtandtheile der Pflanzen, fo wie 
der Düngermaterien Tönnen In Büchern aufgefucht werven, vie Unter: 
fuhung des Bodens, wenn auch noch fo oberflächlich, iſt aber in jedem 
einzelnen Fallẽ nothwendig, weil bier die Verhaͤltniſſe fo ſehr veraͤnder⸗ 
lich ſind. 

In den Fällen, in welchen eine oberflächliche Unterſuchung nicht 
ausreicht, muß man ſich an Chemiker vom Fache wenden. Es wird 
dies vielleicht auch dann vorkommen, wenn irgend fchäpliche aber unbe⸗ 
kannte Elemente in einem Boden zu vermuthen ſind, deren n Auffinden 
und Beſtimmen überhaupt ſchon ſchwierig iſt. 

Es verſteht ſich übrigens, daß, wenn jetzt auch auf die chemiſchen 
Beziehungen zwiſchen Boden, Pflanzen und Düngermaterial, mehr als 
ſonſt, Ruͤckſicht genommen wird, die zum Pflanzenwachsthume nothwen⸗ 
dige mechanifche Beſchaffenheit des Bodens ebenfalls genau zu beachten 
iſt. Seine Lockerheit, feine Faͤhigkeit, die athniosphärifihe Luft einzus 
faugen, feine wafjerhaltende Kraft ıc., alle dieſe Eigenſchaften wirken 
auf vie hemifche Thätigfeit bei dem Pflanzenwachsthume felbft kin, alle 
beziehen ſich auf einander, fo wie fie fich auch wechfelfeitig bedingen. 

Die notwendigen meihanifchen Bodeneigenfchaften follten den Grund⸗ 
ftüden bei ihrer Vorbereitung zum Pflanzenbau eigentlich immer vorher 
ſchon zugetheilt werben fönnen. Died if aber in den meiften Fällen 
unmöglich, daher ift e8 bei ber Düngung mit. eine Aufgabe, außer 
dem Zuführen von eigentlihen Nahrungstheilen, auch auf die mechantfche 
Beſchaffenheit des Bodens, namentlich auf deſſen Lockerung oder Befe⸗ 
ſtigung, auf deſſen Fähigkeit, aus der Luft Feuchtigkeit anzuziehen und 
drgl., mit einzuwirken. Durch Befoͤrderung dieſer Bodeneigenſchaften 
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iſt ed oft nur allein möglich, das bie Seifen Beftanbtfefe die ne 
thige Wirkſamkeit äußern. 
. Da von den verfihteenen angebaut werdenden SPflanzengattungen, 


"sie einen diefe, Die anderen wieder jene Stoffe verwenden, fo hat ver 


Aderbauer Gelegenheit, durch eine geregelte und auf dieſe Verhaͤltniſſe 
gegründete Fruchtfolge, die dem Boden in der Düngung gegebenen 
Elemente in einigen Jahren wieder herauszuziehen. Er verliert dabei 
nur dasjenige, was von Gasarten während diefer Zeit in die Quft ents 
wi, und durch vie Bilanzen nicht feftgehalten werben Tonnte, Ganz 
anders ftellt fih aber das Verhältniß dar, wenn Gewächſe während 


einer ‚langen Zeit von Jahren immer auf einer und derjelben Stelle 


bleiben , und bier tritt noch ein Umpanb dazu, welcher beſondere Berück⸗ 
fichtigung / verdient. 

Man hat nemlich die Entbetung gemacht, daß vie Pflanzen nicht 
ale Stoffe, welche fie aufnehmen, in fich ſelbſt verbrauchen, fonbern 
daß ſolche das ihrem Organismus Unnüge, Weberflüffige oder Schäd⸗ 


liche durch die Wurzeln wieder ausſcheiden, welche Ausſcheidungen mit 


den Exerementen der Thiere zu vergleichen find. 

Diele Seeretionen werben aber immer zunähift die Wurzeln ums 
geben. Sie werden ſich freilich durch die im Boden herrſchende chemifche 
Tätigkeit wieder zerſetzen, aber dieſe Zerfegung erfordert immer eine 


gewiſſe Zeit, und auch wenn fie eintritt, fo kann ed nach längerer Fortdauer 


doch wohl.nicht anders fommen, als daß die Wurzeln endlich von dieſen 
Stoffen faft ganz umgeben werben, und ſich folche um fie herum an⸗ 
häufen, was um fo eher gefchieht, je länger vie Pflanzen an einem und 


‚ demfelben Orte vegetiven, und je weniger fie im Stande ſind, durch 


Bildung neuer Wurzeln in den frifchen Boden einzudringen. Tritt aber: 


biefer Ball ein, jo iſt leicht einzufeben, daß ſolche Gewächſe nur küm⸗ 
merlich vegetiven Tönnen, und am Ende zu Grunde gehen müffen. Als 
Folge diefer Verhältmifje fehen wir, wie auf Wieien oft ganze Pflans 


zengattungen vergehen und durch neue erjegt werben, die fpäter ebenfalls. 


wieder verſchwinden. Da es fehr wahrfcheinlich if, daB aus den Aus⸗ 
ſcheidungen einer Pflanzengattung wieder andere Arten üppig vegetiren 
Eönnen, fo jind bei ver Fruchtfolge auch dieſe Verhältniſſe zu berüdjichtigen. 
Wo aber Pflanzen eine Reihe von Jahren hindurch auf ein und derſelben 
Stelle gebaut werden, bilvet fih am Ende ein Hinverniß ihres Gebel- 
hend ganz von felbit, welches zwar oft nicht genug berüdfichtiget wird, 
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aber nur auf die Art entfernt werben ann, daß non Belt zu Zeit via 
Bodenmifchung fo viel ald möglich eine Umaͤnderung erfeibe. 

Nah dem Geſagten erweitert fih der Begriff des Düngens im 
Allgemeinen um ein Bebeutenves, es iſt nicht blos ein Zuführen neuer 
Nabrungdtheile, fondern auch ein Einwirken auf bie mechaniſche Bez 
ſchaffenheit des Vodens, und, mo es thunlich iR, ein Entfernen und 
Zerfegen ſolcher Stoffe, welche fi im Boden zum Nachtheil des Wachs⸗ 
. thums gewifier, längere Zeit darauf vegetirender Pflanzen, gebilvet haben. 

Namentlich bei dem Weinbau muß won Die Düngung im weiteren 
Sinne -verfteben, denn bier treten obige Fälle bei allen älteren Mebfel- 
bern um fo eher ein, als feine anderen Pflanzen darauf geduldet werben, 
welche die etwaigen Ausſcheidungen des Weinſtockes für ſich benugen, 
und fie auf dieſe Art entfernen Fünnen. | 

Mir wollen verfuchen, die obigen angeneuteten Grundſätze, in Bezug 
auf die Lehre der Düngung von Weinbergen, näher ausführen. Die 
Deftandtheile ded Weinſtockes betreffend, möchte bier eine, vie ganze 
Pflanze umfaffende, chemifche Analyfe für den Zwed des Weinbauerd 
fehr münfchenswerth feyn. Betrachten mir ſolche oberflählih, fo zeiat 
ed. ſich, daß, außer ven gewoͤhnlicheren Beſtandtheilen einer Dilanze, wie 
Bafer= und Gerbeſtoff, Pflanzenſchleim nun Cimeiß, Gummi ıc., die 
Rehe eine beſondere Hinneigung zur. Bildung von Mflanzenſäuren bat, 
welche durch Fortfchreiten des Lebensproceſſes wieder theils in Zucker 
von verſchiedener Aut verwandelt, theils von alkaliſchen Bafen, mie Kalk 
und Kali: gebunden werben, theils aber auch, namentlich im unreifen 
Zuſtande, bei ſchlechtem Sommer, frei Bleiben. Als mehr zufällig ſcheint 
dabei eine geringe Menge ſchwefel⸗ und phoäphorfaurer Salze vorzu⸗ 
kommen, wobei 08 möglich iſt, daß die genannten Säuren eher vom 
Kalk und Kat, gehunden werben, um fle zu entfernen, als daß folche 
ae Bildung der Pflanze felbft etwas beitragen. 

Das Uebergewicht der: Säuren unterſcheidet in Ihren Beſtandtheilen 
Din Rebe von den meiſten anderen Culturpflanzen, außer ven Runkel⸗ 
rüben, es zeigt ſich im Geſchmacke aller ihrer Theile, und bildet ſpaͤter 
den vorherrfihenden Zuckergehalt. Die Erzeugung son mehligen uni 
öhligen Stoffen, fo wie von Kleber» ımb Hefenſtoff tritt dagegen aber 
mehr in den Hintergrund. Der Hefenftoff erſcheint ſogar nur dam ‚in 
größerer Menge, wenn ungünftige Sabre oder Standorte die Ausbildung 
der Mebnflange Im Ganzen mangelhaft machen und bie Umänberung 
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veſſelben erſchweren, denn in Täfichen Gegenben ober in vorzäglihen 
Zahrgangen verſchwindet er, während dagegen ber Zudergehalt fteigt. 
Auch findet man ihn wur da in größerer Menge, wo eine ſtarke Düngung 
eine größere Maſſe von Elementen zu feiner Entitehung zufammenhäuft. 

Aus dieſer größeren Hinneigung zur Säures und Zuders, ftatt zur 
Mehlbildung, läßt fih, num fchließen, welche Beſtandtheile vie Rebe 
vorzugsweiſe zu ihrer DBegetation nothwendig Het. Es find biefelben 
Stoffe, welche auch die anderen, weniger zufammengefegten Pflanzenbe⸗ 
ſtandtheile Hilden, deren Vorhandenſeyn aber wieder von einer quanti⸗ 
tativen Verſchiedenheit dieſer Stoffe abhängt. Bon dieſer Seite her bil- 
den daher der Sauer⸗, Waller: und Kohlenftoff die Hauptefenente. Bon 
den Säurebafen find es ver Kalk, Hauptfächlich aber das Kali, melde 
in ver Rebe am meiften enthalten find, und welche beveutende Rolle 
das Kali Babel Tpielt, zeigt ſowohl die Weinfteinalagerung, nachdem 
der Moſt gegohren bat, fo wie der Umſtand, daß das Rebholz zu jenen 
Materialien gehört, die zur Potafchfieverei am tauglichſten und ergiebigs 
ſten find. | 

Dei der vorherrichenben Meigung zur Säurebilvung charakteriſirt 
noch ferner das Weſen ber Rebe bie geringe Menge von fliditoffhaltigen 
Materien, und als Zeichen, wie wenig Stickſtoff eigentlich von ihr affi- 
milirt wird, erkennen wir, daß bei Düngung mit Stoffen, welche Ammo⸗ 
nun entwickeln, folches fogleih Dem Wein als ein zufälliger, widriger 
Bekanntheit mitgerheilt wird. Auch ſollen falpeterfaure Salze hoͤchſt 
nachtheilig auf das Wachsthum der Rebe einwirken, eine Meinung, 
welche, ohne fie weiter zu begründen, ausgeſprochen warb, die aber 
manche Wahrſcheinlichkeit für ſich hat. 

In Rückſicht der anorganiſchen Veſtandtheile bes Bodens, welcher 
die Elemente zu jenen des Weinſtockes enthalten muß, iſt darauf zu 
ſehen, daß derſelbe ſowohl Kalk als Kali enthalte. Es ſcheint, daß bie 
kräftige Vegetation der Rebe auf verwittertem Granit vorzüglich deſſen 
Kaligehalt zuzuſchreiben iſt, wogegen der Mangel dieſes Stoffes in einer 
andern Erdart, oft eine ſchwache Vegetation bewirkt, welche kaum durch 
ſtarke Düngung etwas zu heben iſt. 

Der Einfluß der verſchiedenen Grdarten, als ſolcher auf das Wachs⸗ 
thum des Rebſtockes im Allgemeinen, jo wie auch feiner befonberen 
Abarten, ward ſchon früher: beſprochen. Et iſt alſo nur noch darauf 
aufmerkſam zu machen, daß ein Rebfeld außer den genannten anorgani⸗ 


fhen Beftandtheilen immer eine gewiſſe Quantitaͤt von leicht zerſetzbarem 
Humus enthalten muß, wenn es gehörig treiben und Frucht bringen foll, 
Es wären alfo, außer den Kaupterdarten hauptſächlich der Gehalt 
an Kalt, Kali und Humus, auf. deren Vorhandenfegn der Landwirth 
zu ſehen bat. Wie er dieſe erkennt, wird weiter unten ausfühelicher 
auseinandergeſetzt werden. 
Da jelten ein Boden vorfömmt, ver nicht auch noch, vie anderen, 


- weniger wefentlichen Elemente enthalte, weil ferner ber geringe Bedarf 


anderer Materien, 3. B. des etwa nothwendigen Stickſtoffes aus Der 
Luft gezogen werben Tann, fo feheint es nicht nothwendig, daß ſich der. 
Weinbauer mit diefen beſonders befaſſe. Weil aber, ohne Zutritt der 
athmosphärifchen Luft, faſt keine chemifche Thätigkeit im Boden vorhanden 
iſt, ſo darf der Zuſtand der Lockerheit deſſelben nie unbeachtet bleiben, und 


- ein, an allen Beſtandtheilen noch jo veicher Boden würde unfruchtbar 
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feyn, fo bald man nicht mit ver Düngung aud für gehörige Locerheit 


defſſelben Sorge trägt. 


Bei der Auswahl des Düngermatertals ift nicht zu überfehen, daß 


die Rebe, außer ven wenigen nineralifchen Elementen, vorzüglich Sauerz, - 


Koblenz und Waflerftoff zur Bildung ihrer Beſtandtheilſe bedarf. Se 
reiner und unvermifchter biefe in einem zu Reben beflimmten Dünger 
vorhanden find, je weniger wird ter Wein auch einen fremdartigen 
unangenehmen Geſchmack annehmen, und um fo mehr wird die dem 
Boden eigenthümliche Gähre erfcheinen. In Gegenven, in welchen grüne 
Düngung binreicht, iſt folche wohl immer vie geeignetfte. Nach dieſer 


wäre der Compoſt zu fegen, und dann. erft nad dem Niehbünger zu 
‚greifen, wenn bie vorigen Düngerarten, zur nothmendigen Triebkraft des 


Weinſtockes nicht ausreichen: Durch die Mannigfaltigfeit der Mifchungs= 


theile, namentlich des Miſtes, bleibt Diefer wohl immer das jicherfte und 
Bequemfte Düngmaterial, abex unter den verſchiedenen Miftarten ift auch" 


wieber jene auszumählen, melde, vermöge ihrer Grundmifhung, am 


wenigſten zur Ammoniakbildung geneigt iſt. Muß man aber dennoch 


ſolchen Dünger nehmen, ſo darf man ihn, ſo bald die Qualitaͤt des 
Weines berückfichtiget wird, nur in ganz verfaultem und verrottetem 
Zuftande anwenden. Da aber hierdurch eine große Maſſe von fonft 
anmenbbaren Düngertheilen verloren geht, fo iſt folk ein Dünger für 
Neben fo viel ald möglich zu vermeiden, und. borthin zu verwenden, 
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wo er in allen feinen Veſtandtheilen den gehoͤrigen Nutzen bringt, und 
nicht erſt einen bedeutenden Theil derſelben zu verlieren braucht. 

Bei der Wirkung derartigen Düngers ift aber auch noch die Bor 
denart zu berüdichtigen, auf welche er verwenvet wird. Weil fihmerer 
Thonboden viel Ammoniak in ſich verfchludt und nur langſam wieder 
fahren läßt, fo If} die Anwendung eined Ammonium erzeugenden Düngers 
auf folhem Boden dem Wein. weniger nachtheilig. Auf Kalkboden gibt 
derfelde Beranlaffung zur Bildung falpeterfaurer Salze, und daß dieſe 
nachtheilig wirken, hierfür ſcheint die allgemeine Erfahrung von dem 
Gelbwerden und Zurückgehen aller Weinberge auf Kalkboden, wenn 
ſolche mit Pferdemiſt gedungt werden, zu zeugen. 

Auf Sandboden if feine Wirkung nicht weniger nachtbeilig, weil 
hier keine Erdart fich finbet, welche das ſich entwickelnde Ammonium 


aufnimmt. 


Nach dem Urtheil aller Weinbauern iſt unter allen Miſtarten der 
Nindviehduͤnger der für die Rebe zuträglichſte, und dies ſtimmt mit ven 
hemifchen Grundſätzen ganz genau überein, Indem dieſe Miflart vie 
wenigſten ftickftoffhaltigen Elemente befitzt. 

In Nücficht der Menge des Düngers, welde aufzubringen iſt, 
darf fih der Rebmann nur nad) den allgemeinen landwirthſchaftlichen 
Regeln über viefen Punkt richten, fo daß er den ſchweren Böden mehr, 
den leichten weniger, aber um deſto öfter, Dünger. zu geben Bat. 

In Betreff der Lockerung des Bodens ift es Erfahrung, daß, wenn 
hierauf nicht durch Materien gewirkt wirb, welche die Erbtheilchen aus- 
einander Halten, folche fih immer fefter zufammenfügen, und am Ende 
eine faft undurchdringliche Maſſe bilden, wenn aud bei ver Rottarbeit 
noch fo große Vorkehrungen dagegen gemacht worben find. Die Unter 
haltung ver Lockerheit geſchieht durch Aufbringen zerfegbarer Pflanzen⸗ 
zefte, Moder, Humuderde oder durch Gründüngung. Friſcher Mift 
dient ebenfalls fehe zur Lockerung, jedoch nur in ven Fällen, wo er- 
dem Wein durch) Ammoniakbildung feinen Schaden bringt. Als eine be- 
fonvere Art der Bodenauflockerung, welche auch ziemlich tief eindringt, 
tft, das Verlegen ber Neben, beſonders dort, wo ed periodiſch betrieben 
wird, zu betrachten. Wird ein zweckmäßiges Düngen damit ‚oerbunden, 
fo iſt dies beftimmt eine ber beiten Methoden, ven Boden nach und 
nach zu erneuern. Wenn veffen Ginführung in vielen Kofafitäten nicht 


rathſam erſcheint, (wegen anderen, dadurch herbeigeführt werdenden 
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Uebelſtaͤnden,) fo kann es voch Fälle geben, z. B. bei naſſem, kettigent, 
ſich ſchnell feſtlegenden Boden, wo vafjelbe zu den zweckmäßigſten Bes 
handlbangsarten defſelben zu redmen iſt. 

Bei der Rebkultur wird das Wegbringen ver Wurzelausſcheidungen 
immer wichtiger, je älter vie Rebſtoöͤcke werden, weil dieſe alsdann nicht 
mehr durch eine kräftige Verlängerung ihrer Wurzeln, die ihnen fe 
nöthige friſche Erbe anffuchen Tünnen, bie tiefer gehenden Wurzeln auch 
‚oft bereits zu Grund gegangen find. Auf Bodenarten, welche der ath⸗ 
mosphäriſchen Luft den Durchgang verftatien, zerfetzen ſich dieſe Wur⸗ 
zelausſcheidungen oft von ſelbſt, ein Theil wird verflüchtigt, ein anderer 
durch nen hinzukommende Elemente umgewandelt. Weit langſamer, 
und oft gar nicht, geht dieſer Prozeß auf ſchweren, ſich leicht ſchließen⸗ 
den Bodenarten vor ſich, und dieſer Umſtand mag öfter der Grund 
ſexyn, daß ſich fo viele ältere Weinberge, wenn fie einmal gelitten haben, 
nicht mehr erholen können. Jedenfalls wirken. bier bie Ausſcheidungen 
weit ſchädlicher, als im erſten Fall, und ihr Schaden ſteigt wieder mit 
dem wachſenden Unvermögen der Stöcke, neue Wurzeln zu treiben. . 

Die Kenntniß dieſer Uebelſtände fuͤhrt von hebt auf die Mittel, 
ihnen. abzugelfen. Diefe fine: 

1) Beibringen von feifiher Erde und anderen Materialten fo nahe 
als möglich an die Stöde, jedoch mit möglihfter Schonung her 
wenigen vorhandenen Wurzeln, bamit folche.mit ver alten Erbe 
neue Verbindungen eingehe. 

2) Tiefes Herumarbeiten des Bodens, wo ed: der Sund d der Wurzeln 
erlaubt, namentlich im Frühlinge. 

8) Das Verlegen ver Stöde, vamit ſolche mit jungem Holze in neue 
Erbe gelangen, und daſelbſt neue Wurzeln bilden fönnen, viele 
werben. freilich nun einige Jahre ausdauern, «löbarn muß durch 
ferneres Verlegen aufs neue Hülfe geſchafft werden. CB verficht 
fich übrigens, vuß dies Verfahren nur in Weinkbergen ſohnendiſt, 
bei welchen wegen der Qualität des Weines, ein: Umvotten ges 
fährt iſt. Geringere Rebfelder erneuert mm nachhaltiger durch 
biejed Mittel, wobei man den beſten Erfolg erzielt, wenn man 
ven Boden Huch Auffahren friſcher Gebe, z. B. von Wiefen, fo 
wie auch Such Hevaufbringen einev neuen, tiefer liegenden Erd⸗ 
ſchichte erfriſcht: 

Alo dis grsigundfe Sayensgeit,, ven Dinge wsfgubringen-, kann mam 
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den Spätherbfl annehmen. Wahrend des Winters hat ver Dinger Zeit, 
fih mit der Erbe zu verbinden, und die dem Weine etwa noch ſchädli⸗ 
en Stoffe auszufchelden. Die tm Winter gewöhnlich herrfchenne Feuch⸗ 
tigkeit befördert die Zeriheilung. Manche glauben, daß das beim Düngen 
oft ſtattfindende Aufgraben wer Erde bei nachfolgenver Kälte ſchädlich 
wirken koͤnne. Dies iſt möglich, wenn man fi von dem Froft über- | 
rtaſchen laͤßt, ehe der Dünger in dem Gruben liegt. Iſt er aber einge: 
bracht, fo verhindert er eher das Eindringen der Kälte, als er es be- 
ſordert. Uebtigens fände diefer Einwand auch nur da flatt, wo ber 
Dünger in Gruben zu Tiegen koͤmmt. Bel dem Aufbringen des Miftes 
zwifchen bie gedeckten Stöde oder auf die Bovenoberfläche fällt dieſe 
Bedenklichkeit ganz weg. | 

Die Düngung im Sommer wirkt auf das Treiben ver Stöcke fehr 
kräftig. Je näher aber ſolche an die Zeitigung ber Trauben gerückt 
wire, um fo mehr übt fie auf die Qualität deſſelben einen nachtheiligen 
Cinfluß aus. Deshalb ift fie nur dort anwendbar, wo nicht auf bes 
fondere Qualität gefehen wird. 

Am ungeeignetften dürfte eine Düngung Im Sommer mit hitzigem 
Miſte ſeyn, weil diefer nicht allein bie Duafität der Trauben verdirbt, 
ſondern auch Pie Vegetation der Stöcke ſelbſt vernichtet. 

Man hat verſchiedene Methoden des Einbringens des Düngers, 
beſonders in Rückſicht auf wie tiefere over höhere Lage deſſelben. 

In einigen Gegenden, 3. B. in ver Rheinpfalz, werben fußtiefe 
Gräben gemacht und darin ver Miſt ziemlich hoch zugedeckt. , 

In anderen, in welchen das Düngen mit dem Verlegen der Stöcke 
verbunden ift, kommt das Dungmaterial in die Dazu gemachten Gruben, 
und zwar meiftens oberhalb ver eingelegten Stöde, 

Im Rheingau werben, beſonders an ven Abhängen, Gruben hinter 
bie Stöde, gegen vie Bergfeite zu, gemacht, und her Mift hineingebracht. 

In vielen anderem Gegenden begnügt man fh, Die Erde aus ver 
Mitte der Reiben gegen die Stöde Hinzuziehen, und in bie dadurch ent⸗ 
flehende Grube zu Hünden. 

Wieder andere Diftrikte, beſonders jene, in welchen wegen unxegel- 
mäßigem Ginpflanzen der Stöcke kein Zuziehen nach Reihen möglich iſt, 
begnügen ſich damit, ten Miſt auf vie Obenfläche des Bodent andzı- 
breiten, und mehr ober weniger tief unterzuhacken. 

SZuͤr eine jede Merhode Taffen fi Gründe anführen, Feine iſt ganz 
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verwerflih, nur muͤſſen die Bodens und. Ragenverhältnifie hinreichend . 
berüdjichtiget werden. Nur dann handelt man durchaus unzweckmaͤßig, 
wenn man fuͤr alle eine und diefelbe Düngungsmethode befolgen will, 
und um dies zu beweifen, follen alle etwas näher beleuchtet werben. 
Die Frage, ob tief oder flach gebüngt werden foll, if ſchon öfterg 
aufgeworfen worden. Ihre Beantwortung richtet ſich ſowohl nad dem 
Boden, ald nad der Befchaffenheit eines Rebfeldes, namentlich in Betreff 


- feiner Wurzelbildung. 


Iſt ein Boden loder, leicht, vieleicht fandig, fo wird die Megel 
feftgehalten werben müffen, daß der MIR moglichſt tief eingebracht wer⸗ 
ven fol, damit er die Rebwurzeln nicht in vie Höhe ziehe, und ihm 
die Gelegenheit einer zu fehnellen Zerfegung entzogen wird, Bei bins 
dendem fihwerem Boden muß der Dünger um fo viel eher an der Ober: 
fläche bleiben, als ex ſich fonft gar nicht zerfegt, fondern in einen torfartigen 
Zuftand geräth, in weldhem er unauflöslich und nicht mehr zur Pflan⸗ 
zenernährung tauglich if. *) . 

In Betreff der Lage,ver Wurzeln iſt genau zu bemerken, ob rieſe in den 
Boden tief eingedrungen ſind oder ob ſie nur unter der Bodenfläche ſich 
ausbreiten, und durch irgend eine Urſache herqufgezogen wurden. Nur im 
erſten Falle und bei geeignetem Beden iſt ein tieferes Düngen zweck— 
mäßig, im zweiten iſt ein ſolches immer zu widerrathen, weil die ober⸗ 
flächlich Liegenden Wurzeln zu Grunde gehen, und vie Stöde Feine mehr 
nachtreiben. Jedenfalls dürfte hier eine tiefe Düngung nicht plöglidy, 
fondern müßte nad) und nad), etwa in ber-Art eingeführt werben, daß 
bei Reihenpflanzung: erſt die eine, dann in einigen Jahren, vie andere 
. Mittelreihe tief gebüngt werde. ) 





*) Diefe Erfahrung machte ich zum eigenen Schaden auf ſchwerem Thonboben, 
auf welchem, nach der in Pfalzbayern gebräuchlichen Weife, der Mit einen 
Fuß tief eingegraben war. Der Weinberg ‘ging ſchon nach den erften Jah: 
en auffallend zuruck, und warb ansgerottet, da er auf feine Weile wieder 
‚zurecht zu bringen war. Die auf ihn im Anfange aufgewandte bedeutende 
Mafle von Dünger fand fich nachher ſchichtenweiſe und in torfartigem Zu⸗ 
ſtande. Keine Wurzel hatte ſie durchdrungen, die zuerſt gebildeten waren 

verfault, und neue hatten die Stöcke keine mehr getrieben. 
»%) Auch hierüber machte ich felbfl vie unangenehme Erfahrung bei ungeeigne- 
ter Binführung der Rheinpfälzifchen Düngungsmethode an einem Weinfelbe, 

welches gleich darauf zurücdging und umgerottet werben mußte. 


J 


249 


Ueber die Frage, ob man den Dünger nahe an die Stöde bringen, 
ober auf der ganzen Bodenoberfläche auöbreiten folle, iſt man ebenfalls 
nicht einig. Wo ver Reihenbau unbekannt ift, wird der Mift: gewöhn- 
lich ausgebreitet und untergehadt; bei Heihenbau dagegen finden mehrere ! 
Arten flat. So wird 

a). in der Pfalz, in welcher man ven Dünger tief eingräbt, in ven 
Zwifchenreißen mit dem Spaten ein Graben audgehoben und bie 
Erbe auf beiden Seiten aufgefchichtet, der Dünger hineingebracht 
und mit der ausgeworfenen Erbe bedeckt. Einige nehmen dabei 

alle Zwifchenräume zwiſchen den Reihen vor, andere überfpringen 
in einem jahre den einen, bei der nächften Düngung aber ven 
anderen, wobei jedoch durch einen fchnelleren Turnus beide Rei: 
hen in einer und berfelben Düngerperiobe gevüngt werben, Bet 
diefer Methode kömmt der Mift ziemlich nahe an die Stöde, und 
zwar an ihren unteren Wurzeltheil, fo Daß fich hier immer neue 
Wurzeln bilden können, wie es im Sand= ober leichten Boden 
auch geſchieht. Es kann aber nicht fehlen, daß dabei faſt alle. 
Seitenwurzeln befhädigt werben, wad nur in dem ale ohne 
Nachtheil abgeht, wenn vie Fußwurzeln in gehörigem Stande find, 

- Werden Reihen überfprungen, jo ſcheint dies in jenen Fällen 
zwedmäßig, in welchen dieſe Fußwurzeln ſchon geſchwächt wurden, 
Indem man immer von einer Seite die oberen Wurzeln fo lange 
ungefränft laßt, bis jene von ber anderen Geite wieder gebilvet 
find, fo erfegt man hierdurch dad, was dem Stode an tieferen 
Ernährungswegen fehlt. Bet diefer Düngungsmethode forgt man 
befonverd auch noch für junge Nottanlagen, indem biefe in die - 
Duere in Gräben gevüngt werden. Später, wenn einmal die 
Rahmen aufgezogen find, ift dies nicht mehr möglich. 

Es ift Leicht einzufehen, wie zweckmaͤßig ein ſolches Verfahren ift, 
wenn die Lockerheit des Bodens eine tiefe Wurzelbildung begünftiget und 
die Auflöfung des Düngers felbft nicht hindert, Weil in ſolchen Böden 
die Wurzeln ſich ſchnell erfegen, fo ift die Beſchädigung verfelben auch 
nicht fehr nachtheilig. Jedoch iſt dieſes Grabenvüngen auf fihwerem 
Boden auch ſchon deshalb bedenklich, weil Bier die Wurzeln ſchwerer 
nachwachſen und gefihont werben müffen, 

. Wo ein tiefes Einbringen des Düngers nicht gewöhnlich ift, wird 

v. Babo, Weinbau. III. 17 
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verfelbe meiftentheils in bie Zwiſchenraume zwiſchen die Reihen gebracht, 


und zwar aus dem Grunde, weil er ſich hier leichter den Barzeifpiten 


mittheilen fol. 

Dieſe Methode feheint auf Bodenarten, welche ein Ausbrelten ber 
Wurzeln gulafien und eben liegen, nicht unzweckmäßig, an Bergabhän⸗ 
gen tft folche aber die möglicht ſchlechte, indem bier bie aufgelößten 
Düngerftoffe fich durch Regengüſſe früher herunterſenken, ebe fie zur 
Aufnahme in die Wurzeln gebraucht werden Tönnen. Man flieht dies 
auch faft in allen, an Abhängen liegenden Weinhergen, von denen 
immer der untere Theil weit befjer, ald der obere fleht. 

Ein anderer Uebelftand dabei kömmt jet mehr wie früßer in Be⸗ 


tracht, wo man bie Einwirkung der Sonnenftrahlen auf ven Boden 


weniger berüdfichtigte Dan entblößt nemlich venfelben jet fo viel als 
möglich, damit er die Sonnenftrahlen auffange, Aber je bedeutender 


die Wirkung einer folchen Lichtung ift, um fo mehr muß die Hitze die 


vorhandenen organiſchen Düngermaterialien verflüchtigen , welche alsdann 
dem Boden entzogen werden. 

Hierbei iſt auch noch die Erfahrung zu berüchchtigen, daß auf 
Berghängen die Wurzeln ſich ohnehin nicht fo ſehr ausbreiten, wie in 
fetterem, ebnerem Boden, fo daß es, bei einer lebhafteren Zerfeßung 
der Düngermaffe, auch an den Gefäffen zur Aufnahme ver zubereiteten 
Stoffe fehlt. Die entweichenden Elemente, wie Kohlenſaͤure ꝛtc., mögen 


zum Theil zwar wieder von den Blättern eingeſogen werden, aber dieſe 


conſumiren dieſelben doch nicht völlig, und dann erhalten ſie ſolche auch 
aus der, immer damit verſehenen Luft, ſo daß das Entweichen dieſer 
Stoffe aus dem Boden jedenfalls für einen Verluſt zu betrachten iſt. 
Wenn man früher im Rheingau dieſe Gründe ſo wenig als anderwärts 
beachtet haben mag, ſo ward man dennoch durch die Nothwendigkeit 
einer Düngererſparung bei ſehr ſtarkem Gebrauche, fo wie durch vie 
höhere Temperatur des Bodens, auf eine Düngungsmethode geführt, 
welche, beſonders für warme Vergabhänge, ſehr zweckmäßig ſcheint, und 
ſich auch anderwärts als ſolche bewährt hat. Man bringt nemlich hier 
den Miſt nicht in die Zwiſchenräume der Reihen, ſondern hinter einen 
jeden Stock gegen die Bergſeite hin, und zwar in kleine Quergruben, 
in welche der Miſt eingelegt und bedeckt wird. Durch dieſes Verfahren 
etzielt man, daß 
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a) der Dünger ſich ‚nicht die Meihen hinunter auslauge und unnuͤtz 


zu Grunde gehe; 
b) daß er von ver Sonne nicht auögebrannt werde, indem er, wegen 


des Standes der Stöde gegen foldhe, faft Immer in ven Schatten 


‘ verfelben zu Liegen Eömmt ;. 
©) daß er in ver Nähe des Stockes auch den weniger ausgebreiteten 
— Wurzeln zu gut Eömmt, indem ſich alles Auflosliche und Zerſetzte 
den Abhaug hinunter um den Stock herumzieht, und ihn gleich⸗ 
ſam mit einer Düngerathmosphäre umgibt. 


Bedenkt man, daß durch das Behacken ſpäter auch Düngertheile in 
die Zwifchenräume kommen, jo iſt die Furcht, ſolche möchten mit ver 


Zeit unfruchtbar werben, ganz ungegründet. Will man aber auch bie 
Zwifihenzeilen verbeſſern, fo kann dieſes vermittelt grüner Düngung 
ſehr Teicht gefchehen, und auf bie Art ſcheint ſolche erſt recht an ihrer 
Stelle zu ſeyn. 


In ebener Lage -ik dad Düngen Hinter, die Stöde deshalb nicht. 


wefentlich, weil ſich Hier die Düngerauflöfungen ohnehin gleichmäßig 
vertheilen, und nicht auf eine Seite hin neigen. 

Bei der Düngung zwiſchen die Stöcke wird mit dem. Material viel 
weiter, als auf die andern Arten, ausgereicht, fo mie e8 allgemein be⸗ 


— 


kannt iſt, daß das Düngen in Stufen auf dem Felde ebenfalls weniger 


Miſt koſtet, und dabei einen weit größeren Erfolg Bat, ‚Man ift dur 
dieſe Erſparung im Stande, öfter zu düngen, was namentlich ber Mebe, 
welche man des Produkte? wegen nicht auf einmal überdüngen darf, fehr 
zuträglich if. 

Noch iſt zu erörtern, wie oft man mit der Düngung wiederkehren 
folle. In einigen Gegenven düngt man alle 3 — 4 Jahre, in anberen 


beobachtet man kürzere ober längere Zeiträume. Manche Düngen, wenn 


fie Material haben, ohne eine befondere Ordnung zu beobachten, andere 
yernachläffigen die Düngung ganz, an manchen Orten ift die Miſtdün⸗ 
gung ſogar polizeilih verboten, während fie in anderen Weingegenben 
als unerläßlih zur Erzeugung eined guten Weines angefehen wird. 


Alles dies gründet ſich auf einzeln gemachte Erfahrungen, deren Urfache 


aber nicht näher unterfucht wurde, Vielleicht wären hierüber folgende 
Grundfäge als die richtigeren anzunehmen: 

Da die Nachhaltigkeit des Düngerd von der Bodenart abhängt, 
und derſelbe ‚auf gewiſſen Böden fihneller confumirt wird, ohne deshalb 
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mehr Wachsthum in die Neben zu bringen, fo gilt auch bei dem Rebbau 
die allgemeine Regel, daß man Thon- und ſchwere Böden weniger oft 
aber ſtärker, leichte Sand- und Kalkböden leichter aber dagegen öfter 
düngen ſoll. 

Die Stärke der Triebkraft der Stoͤcke beftimmt wieder Die Menge 
und Wiederkehr der Düngung, und bei Beflimmung dieſer Triebfraft 
fteht der Zweck des jedesmaligen Rebbaues obenan, ob derſelbe nemlich 
auf Quantität oder Qualität zu richten ifl. Im erſten Falle ift ein 
ftarker Trieb und die höchſt möglichſte Fruchtbarkeit, alfo auch eine 
möglichft ftarfe Düngung nothwendig, welche fo oft wieberfehren kann, 
bi8 man bemerft, daß der Trieb das Lebergewicht über Die Fruchtbarfeit 
erhält, oder die Qualität zu ſehr verringert. Je geringer ver Boden, 
und je weniger berfelbe für die angebaut werdende Traubenforte ſich 
eignet, um fo mehr muß mit Düngung nachgeholfen werben, wie dies 
3.2. die im Slugfand angebaut werdenden ſchwarzen Kleuner beweiſen, 
die ohne ſtarke und öftere Düngung nicht gedeihen, mit derſelben aber 
fehr veichliche Erndten geben, wenn auch hierdurch die Qualität gerin- 
ger wird. . 

Ob, anftatt einer, nad) Jahren wieverfehrenven flarfen, nicht eine 
alljährige ſchwache Düngung auf allen Bodenarten am zweckmäßigſten fey, 
wäre noch zu verſuchen, wehn der vermehrte Koftenaufwand nicht vie 
Sache überhaupt widerräth. Es wäre aber dabei noch ins Klare zu 


fielen, ob ein eben fo bedeutender Verluſt an Düngertheilen ſtatt fände, 


wie bei einer weit auseinander gerückten Düngung, bei welcher durch 
die längere Zeit und vie größere Maſſe gewiß mancher Beſtandtheil gas- 
förmig und nuglod In die Luft entweicht, der bei einer jährlichen, 
fhwächeren Düngung zur Nahrung verwendet wird, 

Bei der Rebkultur auf vorzügliche Qualität kann ver Kal eintre: 
ten, daß bei zu fettem Boden eine Düngung geradezu zweckwidrig ffk, 
und bie Qualität verdirbt, weil durch ein zu Eräftiges Wachsthum bie 
Vegetationsperiode verlängert und bie Traubenreife zu lange Hinausge- 
fhoben wird. 

Hier tft möglichft geringe Düngung, und folche auch nur alsdann 
rathſam, wenn durch fie dem Weine eine gewiſſe Eigenfchaft, wie Schmalz, 
Vettigfeit ꝛc. beigebracht werben fol. Jedenfalls kann Hier die Zeit der 
Wiederkehr möglichft weit hinausgerüͤckt werben, 

Iſt der Boden mager und der Trieb ſchwach, fo muß mit Dünger 


253 


nachgeholfen werben, bis die Triebkraft fo weit vorgerüdt ift, daß fie 
auf die möglichite Kruchtbarkeit wirkt, ohne jedoch der Qualität des. 
Weines zu ſchaden. Wie man, von diefer einen Rückſchritt bemerkt, fo 
muß mit der Düngung nachgelaffen werben. 

Hier ſcheint e8 auch beſonders gerathen, öfter und nicht zu flarf 
auf einmal zu düngen, damit der Mift feinen Einfluß auf ven Wein 
äußere. Diefer Einfluß ift übrigens in den Herbften leicht zu erkennen, 
wenn man in einem folchen Weinberge einzelne Trauben von gering: 
treibenden, und wieder andere von flarktriebigen Stöden moftert, und 
deren Produkt nad) gefhehener Filtration, einzeln mit der Moflwage prüft. 

Ein Erhalten .auf gleicher Triebkraft ſcheint in Weinbergen auf 
 Dualität die wefentlichfle Bedingung eines gleichmäßigen und vorzügli- 
hen Produftes zu feyn. Dabei ift jedoch nicht zu überfehen, daß in 
fehr heißen, vorzüglichen Lagen die Triebfraft Im Ganzen üppiger, ald 
in geringeren, fegn darf, da fihon Durch die Lage die Vegetation fohneller 
fortjihreitet, alfo in dieſem Yalle auch fettere Stöde dennoch vortreffliche 
Trauben bringen. 

Die Verminderung der Triebkraft kann aber auch in Rebfeldern 
auf Qualität in der Art übertrieben werden, daß, wenn die Stöcke zu 
mager gehalten ſind, fie in der Vegetation zurückbleiben, und mit ders 
felben im Ganzen, alfo auch mit ver Traubenblüthe und Reife Hinter. 
den anderen befier gehaltenen Neben, zurückbleiben. Bemerkt man dies, fo 
muß die Triebfraft durch Düngung auf die gehörige Stärke zurückgebracht 
werden. Auch kann, aus Mangel an den nötbigen Elementen, bei fehr 
magerem Boden die Qualität des Weined verringert werden. Keine 
diefer Vorkommenheiten darf dem Nebmann entfchlüpfen, um feine 
Mafregeln Dagegen nehmen zu fünnen. Hier zeigt fich beſonders ver 
Nutzen einer näheren Unterfuchung des Bodens, und nur bei erlangter 
genauer Kenntniß feiner Beftanptheile ift es möglich, mit Sicherheit auch 
außer der gewöhnlichen Düngung, vie geeignetften Vorkehrungen zu treffen. 

In Bezug auf das feither Vorgetragene, follen nun noch die wich⸗ 
tigeren,, bei dem Weinbau anwendbaren Düngermaterien einzeln durch⸗ 
gegangen werden. Ich Habe mich Hierbei vorzüglih an Sprengels 
Düngerlehre gehalten, in welchem vortrefflichen Werke das Nähere hier⸗ 
über weiter nachgeſchlagen werden kann. 

1) Der Viehdünger, verſetzt mit Streumaterial, wie er als Miſt 
(vegetabiliſch⸗ animalifcher Dünger) vorkömmt. 


j 
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Die thierifchen Exreremente ohne Einflrenung ſcheinen deshalb weniger 
zum Einbringen in Rebfelder geeignet, weil fle ſich, Ihrer Natur nach, zu ſchnell 
zerjegen, wodurch entweber der Wein leidet, ober ein großer Theil derſelben 
fih unnüg verflüchtiget. Da in den Rebfeldern, wegen ihrer Wärme , die 
chemiſche Tätigkeit größer, als auf neuerem Felde ift, fo tft gerade hier 
eine Iangfame Zerfegung äußerft wünfhenswerth , und dieſe wird durch 
das Streumaterial erreicht. Der Rebſtock erhält längere Zeit eine Eräftige 
Nahrung, während feine Früchte nicht mit Stoffen angefüllt werden, 
“die Später auf die Weinbildung nachteilig wirken. 

Als Streumaterial für die zum Meinbau verwandt werdenden 
Miſtarten find beſonders tauglich: 

a) Das Getreideſtroh, und unter dieſem vorzüglich jenes von Gerſte 
und Hafer, weil es das meifte Kali enthält, während deſſen Faſer 
nicht bedeutend von jener der auderen Stroharten abweicht. - 

"b) Das Haidekornſtroh, wegen geringerem Kaligehalt weniger zweck⸗ 
mäßig. 

c) Das Bohnenſtroh, beſonders brauchbar wegen bedeutendem Kali⸗ 
gehalt, wobei aber der Miſt längere Zeit zum Verrotten braucht, 

weil zuerſt ‘der ſtarke Stickſtoffgehalt entweichen muß. 

d) Erbſen-, Wien: und Kartoffelſtroh ſtehen an Gehalt dem vorigen 
nach, dagegen wäre 


e) Rapsſtroh durch ſeinen Reichthum an Kali unter die beſten Ein⸗ 


ſtreuungen zu rechnen, ſobald nur die zu ſtarke Menge von Stick⸗ 
ſtoff entfernt worden iſt. 

) Laubſtreu iſt unter den angeführten Streumaterlalien wohl. die 
geringite, ſowohl meil fie nur wenige für den Weinſtock anwend⸗ 
bare Elemente enthält, als auch, weil fich der thierifche Auswurf 
nie recht damit verhindet, und fich die Blätter fehr ſchwer zerfehen. 
Nur In dem feltenen Yale, daß ein Boden gar Feinen Kalkgehalt 
befigt, dürfte die Laubſtreu eine beſſere Wirkung äußern. Im 
piefem Falle wäre aber ver Kalk auf eine zwedmäßigere und 
leichtere Art in ein Rebfeld zu bringen, Beſſer find 

£) dem Gehalte nach die Tannennadeln, vereinigen fich aber mit den 


Ererementen faft gar nicht, und gerfegen ſich, wenn fie nicht buch 


Erhigung vorbereitet werden, nur fehr ſchwer. 
h) Cine gute Einftreu gibt auch ver Sinfter, (Pfrieme), er muß 


aber erſt durch Erhitzung gehörig mürbe gemacht worden ſeyn. 
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» Sein Kaligehalt iſt nicht unbedentend, und aus dieſem Grunde 

iſt der Vorſchlag, ihn zur Gründungung zu verwenden, ebenfalls 

ſehr zweckmäßig. Von vorzüglich günſtiger Wirkung müſſen vie 

Farrenkräuter als Einſtreumaterial ſeyn, da ſolche ſo reich an 

Kali ſind. Nur ſind ſie ſelten in hinreichender Menge zu erhalten. 

i) Sägefpäne. Obſchon dieſelben nach den Holzarten varüren, fo 

| geben folche dem Boden boch nur wenig wirkliche Nahrungstheile. 

zZ Dagegen wirken fte in ſchwerem Boben woptthätig durch die Locke⸗ 
rung deſſelben. 


k) Die Torferve wirkt, pa fie gewöhnlich Fein Kali enthält, mehr durch 


‚ ihren Humusgehalt Da jie den Boden fehr auflockert und mürbe 

macht, fo if fie au an und für fich, nicht blos als Einftreu zur 

‚ Düngung von Weinbergen zu gebrauchen, wozu man fie noch 

geiihiekter machen kann, wenn man fie mit Afche vermengt, ober 
in Verbindung mit Kalk, Kali und Raſenerde Compoſt daraus 

-bereitet. 

1} Erde ald Streumaterial ſcheint für Rebfelder weniger anwendbar, 
weil vie Aufloderung fehlt, und der Dünger felbft fich zu fchnell 
zexſetzt. 

Bei Herzählung der Streumittel ward vorzüglich auf das darin be⸗ 
findliche Kali Rückſicht genommen, weil dieſes, außer den organiſchen 
Reſten, das wichtigſte Nahrungsmittel für die Rebſtaude zu ſeyn ſcheint. 
Der Kalkgehalt iſt jedoch nach jenem des Kalis ebenfalls nicht zu über⸗ 
ſehen, ſolcher kann aber, wo er fehlen ſollte, auf die leichteſte Art bei⸗ 
8gebracht werden. 

Wenn wir ſie auch nicht rein und unvermiſcht anwenden wollen, 
ſo iſt es dennoch nothwendig, die Auswürfe unſerer Hausthiere nach 
ihren beſonderen Eigenſchaften zu durchgehen. Unter dieſen, nimmt in 
Müdficht des Rebbaues Bu 

4) Der Rindviehdünger die erfle Stelle ein. Derfelbe geht nicht 

fo fchnell, wie vie anderen Arten, in Zerfegung über, wirkt daher 
nachhaltiger und reizt nicht zu augenbliclich fchnellem Treiben; enthält 
pabei In feinen Glementen unter allen thierifhen Auswürfen die geringſte 
Menge von Stickſtoff, wodurch weniger dem Weine ſchädliche Veſtand⸗ 
theile hervorgeruſen werden. Man kann ihn daher auch noch am erſten 
im frifchen Zuftande anwenden. Da er nur wenig Kali enthält, fo ift, 


- a. 
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went ſolches nothwendig wäre, beider Wahl des Streumateriald darauf 
zu achten. Doch Tann dieſes auch auf andere Weife zugeführt werben, 

2) Der Pferve nnd Schafmift find durch ihren bebeutenden Gehalt 
an Stiftoff dem Weine ſchädlich, und nügen dem Rebſtock felbft wenig, 
weil verfelbe einen großen Theil ihrer Elemente nicht gebrauchen kann. 
Sie Fönnen nur in ganz verrottetem Zuftande angewandt werben, Toms 
men aber alsdann viel zu theuer zu fiehen, weil_fie zu anteren Zwecken 
gebraucht, mit allen Beftandthellen, ohne eine Parthie davon verflüch- 
tigen zu laffen, ‘wirken würden. Man follte zur Rebdüngung daher 
auch nur im äußerſten Nothfalle Die Auswürfe gebrauchen. Geeigneter 
noch als dieſe wäre 

3) Der Schweindünger, wenn er nicht wegen dem unangenehmen 
Geſchmack, ven er dem Weine mittheilt, vermieden werben müßte, Gr 
kann nur in geringfter Quantität ‚mit anderem Dünger vermiſcht, oder 
ganz verrottet gebraucht werben. 

4) Der Pfuhl.*) Diefer befteht aus dem gefammelten Harne 
der Hausthiere, verbunden mit den, aus den feſten Excrementen derſelben 
durch den Regen ausgezogen werdenden flüſſigen Theilen. Ohne auf 
die Beſchwerlichkeit ſeiner Anwendung im flüſſigen Zuſtande, namentlich 
auf abhängig liegenden Rebfeldern, einzugehen, ſchadet der Pfuhl im 
friſchen Zuſtand durch ſeinen Ammoniakgehalt, während er auf anderen 
Feldern mit größerem Nutzen anzuwenden iſt. 

Nur bei der Compoſtbereitung iſt auch er fuͤr Weinbergsdünger zu 
gebrauchen, weil alsdann ſeine, für Rebfelder ſchädliche Beſtandtheile 
entweichen. N 

5) Der Federvieh- namentlich Hühner⸗ und Taubenkoth, ward 
ſchon von den Römern als eines ver Fräftigften Düngungsmittel geſchaͤtzt 
iſt aber wegen ſeinem Stickſtoffgehalt bei dem Weinbau weniger anzu⸗ 
rathen. Columella, übrigens ohnehin kein Freund von thieriſchem Dün⸗ 
ger bei Reben, räth ausdrücklich nur eine ganz kleine Quantität davon 
an die Stöcke zu bringen. Noch untauglicher find 

6) Menfchliche Exeremente, durch ihren Stickſtoffgehalt, wenn nicht | 
auch noch andere Gründe. den Gebraud) derſelben bei dem Weinbau 
widerrathen. 


*) Es iſt hier wohl nicht noͤthig, auf eine weitere Unterſuchung der aus dem 
Harne der verfchiebenen Thiere entſtehenden Düngerarten einzugehen. 
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7) Thieriſche Abfälle, Wolle, Haare, Klauen, Hornſpaͤhne u. drgl. 
werben namentlich in Südfrankreich häufig als Rebdünger gebraucht. 
Ihr Stickſtoffgehalt ſcheint ſolche aber hierfür nicht ſehr brauchbar zu 
machen, wozu noch koͤmmt, daß durch ſie einige weſentliche Elemente 
nicht mitgetheilt werden. Dr. Liebig beruft ſich auf einen Fall, in 
welchem bei einer fortgeſetzten Düngung mit Hornfpähnen ein Anfangs 
ſehr ſtark treibender Weinberg plöglich ſchnell zurückging, weil er durch 
diefe Düngung Fein Kalt zugeführt erhielt, währenn mit Miſt gebüngte 
Nebfelver fih Jahrhunderte lang in Kraft erhalten, weil fie durch ihn 
die größte Anzahl verfchievenartiger Elemente erfegt erhalten. 

8) Knochen. Diefe wären höchftens nur ihres Kalfgehaltes wegen 
zur Rebdüngung zweckmaͤßig. 

9) Gründüngung. Iſt bereits ſchon im Maymonate näher veſpro⸗ 
chen worden. 

10) Oehlkuchen. Ob ſolche mit Nutzen zur Rebdüngung anzuwenden 
ſind, läßt ſich bezweifeln, indem ihr Stickſtoffgehalt, bei deren guten 
Wirkung auf Getreide, den bedeutendſten Antheil hat. Dennoch werden 
fie von Franzoſen, z. B. Puvis, des divers moyens de renouveler 
la Vigne eto., zur Rebdüngung empfohlen, wenn foldhe in Waffer 
aufgelöſt, eingebracht werden. Es wäre übrigens auch noch zu unter- 
futen, ob nit ver, dem, Reps inmohnende fiharfe Stoff dem Wein 
einen eigenthümlichen Gefchmad mittheile, 

11) Trefter, Traubenkämme. Diefe bilden, megen ihrem beveuten= 
den. Kaligehalt ein vorzügliches Düngmittel für Neben, nur müffen fle 
in größerer Menge, wie gewöhnlich, angewandt werben, vie aber mei- 
ſtens nicht vorhanden iſt. Da durch das Kochen ein großer Theil des 
Kalis audgelaugt wird, fo ift ed klar, daß nur frifche Trefter volle 
Wirkung äußern Fönnen, während in ven gebrannten nur die Beſtand⸗ 
theife zu Fünftigem Humus verbleiben. 

Der Anwendung von Trefter zu Dünger wird immer beren Gebrauch 
bei der Brantweinfabrikation entgegen ſtehen, und da ſie nach dem 
Brennen in Formen getreten, noch ein ſehr gutes Brennmaterial abge⸗ 
ben, fo find fie auf dieſe Art beſſer, als zur Düngung benützt. | 

12) Der Kalt, Als Beftandtheil der Rebe, muß diefe in jedem 
Boden, worauf fie ſteht, Kalkerde finden, wenn ſie kräftig wachfen foll. 
Iſt der Kalkgehalt confumirt, fo iſt zum Gedeihen ver Pflanze ein 

Erfag derſelben durchaus nothwendig. 
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Mie aber das vorzüglichfle Pflanzennahrungsmiitel ſchaͤdlich wirkt, 
wenn ed in zu großer Maffe vorhanden iſt , fo iſt dies auch ‚bier der 
Fall, indem die Neben auf wirklichen Kalkboden, wenn ex feine bes 
deutende , fonftige Beimiſchungen hat, nur ſchlecht gedeiht. 

Sol eine Kalkdüngung nothwendig ſeyn, fo läßt man am beſten 
ungeloöſchten Kalk zerfallen, indem man ihn vorher mit etwas feuchter 


Erde gemifcht Hat. Diefe Mafje wird dänn auf die Oberfläche des - 


Rebfeldes, am beiten bei trodenem Wetter, zerſtreut, jedoch ohne die 
Blätter mit der Maffe in Berührung zu bringen. 


Auf eine Ähnliche Art kann man ven Feldern, weiche zum Motten | 


beſtimmt find, Kalkerde zuſetzen. 

Bei Regenwetter darf Fein Kalk -aufgeftreut werben, weil fich font 
ein förmlicher Mörtel bildet. Erſt wenn ver Kalk mit der Erbe unter- 
einander gearbeitet iſt, ift ein Regen wůnſchenswerth, der ihn nach und 
nach aufloͤſt und weiter verbreitet. 

Der aufgebrachte Kalk kann in gewiſſen Fällen ſehr wohlthatig 
wirken, indem er die etwaigen Ausſcheidungen im Boden zerſtört und 
neue Bildungen anregt. Es waäre vielleicht der Mühe werth, dieſer 
Wirkung näher nachzuforſchen, indem man durch ſie ein leichtes Mittel 
befäße, veraltete Böden, beſonders wenn fie ſchwer und thonhaltig find, 
in eine neue Thäthigkeit zu bringen. 

13) Der Mergel. Dieſer wird von Puvis als Rebdüngungsmittel 
ebenfalls ſehr empfohlen, doch möchte auch hier, wie bei andern Feldern, 
der Fall eintreten, daß der Mergel dort nur wirkt, wo der Voden 
ſelbſt des gröften Theils der Mergelbeſtandtheile entbehrt, inſofern dieſe 
auch für die Rebe paſſend find. 


Der Mergel enthaͤlt gewöhnlich Thonerde, mit mehr oder weniger 


kohlenſaurer Kalkerde, etwas kohlenſaure Talkerde, Gyps,-Kochſalz, 
Kieſelkali, Kieſelnatron, Mangan, Quarzſand und einige afivere, zu= 
fällige Beſtandtheile. Hiervon bürften dem Weinſtock vorzügfid) die 
Kalk: und Kaliverbindungen zufagen. Da: e8 aber von dem Mergel 
verfihiedene Arten gibt, fo dürfte bei Beurtheilung feiner Tauglichkeit 
zur Rebdüngung, auch vorzüglich auf vie letztgenannten Stofie Rückſicht 
zu nehmen ſeyn. 

Jedenfalls bleibt es wahrſcheinlich, vap auf ſchwerem klozigem Bo⸗ 
den ein bedeutender Mergelzuſatz die beſten Dienſte thun wird, daß aber 
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ein ohnehin Falkartiger, leicher Boden, wenn in dem Mergel nicht 
Thonerde in Uebermaß enthalten ift, keinen Vorteil davon erhält. 

Bon dem geröfteten Mergel verfpürt man gewöhnlich eine größere 
Wirkung, ald von dem ungebrannten. Ob dies auch auf Rebfeldern 
der Fall fen, müſſen erft genaue Verſuche entfcheiden. 

Puvis gibt ald Folge der Mergelvüngung eine bedeutende Verbeſ⸗ 
ſerung der Qualität des Weines an, weil die Trauben weniger der 
Faͤulniß unterworfen ſeyen. Man fieht aus dieſer Aeußerung, daß er 
nur das Mergeln eines feuchten, ſchweren Bodens im Auge bat, auf 
welchem dieſe Erſcheinung allerdings ſtatt finden mag.*) | 

14) Sand. Obſchon Mancher dveffen Düngungskraft bezweifeln 
wird, fo können doch Fälle eintreten, wo folche ſich fehr auffallend zeigt. 
Er wirft entweder mechaniſch,, durch Trennung oder Zertheilung der feft 
aneinander Hebenven Erdtheile, und iſt alsdann für fehmeren Thonboben 
- eines der wichtigflen DVerbefferungsmittel, over er wirkt auch als wird 
liches Düngungsmittel, ſobald feine einzelnen Koͤrnchen aus Erdarten 
beſtehen, welche aufgelöft und in biefem Zufland eingefogen werben, 
wie dies ber Fall bei Glimmer, Feldſpath, Kalk ıc. ſeyn kann. Hat 
man einen Boden, der an den genannten Stoffen Mangel leidet, dabei 
Sand, welcher aus ihnen gebildet iſt, ſo iſt die Verbeſſerung ſehr leicht 
zu bewerkſtelligen. Aber auch fonft dient das Auffahren ſolchen Sandes 
zur Erfriſchung des Bodens, zur Entfernung und Zerſetzung der Aus⸗ 
ſcheidungen und hinzugerechnet die Eigenſchaft, den Boden aufzulockern, 
wird eine Sanddüngung immer einen günſtigen Erfolg äußern. Eine 
ähnliche Wirkung hat 
15) Das Aufbringen von Erde, am beſten Raſenerde, welche 

außer den inneren Beſtandtheilen auch noch eine bedeutende Menge von 
Elementen zur Humusbildung mit ſich bringt. Die Erde an ſich iſt 
. aber um fo beſſer, je verſchiedenartiger ihre Beſtandtheile unter ſich und 
in Betreff des zu verbeſſernden Bodens find. Je friſcher fie iſt, d. h. 
je weniger ſie noch zu Acker oder Weinbau diente, um ſo beſſer iſt fie, 
daher eine gute, mit Granittrümmern vermiſchte Walderde vielleicht die 
tauglichſte von allen ſeyn mag. | 


*) Nach Pr. Görtz wird im Mürtembergifchen Unterlande ber Mergel zur 
regelmäßigen Düngung der Weinberge verwendet. Man nimmt hierzu vor⸗ 
züglich ven in der Lenzerformation vorkommenden blauen und rothen Schle⸗ 

- fermerge Im Oberland wird Liasfchiefer angewandt. 


260 


Bon vorzüglicher Wirkuna ift auch Erde, welche von verwitterter 
Lava herrührt. Man erkennt deren Fruchtbarkeit fhon aus dem Umftand, 
daß Gegenden, welche aus ſolchem Boden beftehen, faft Feiner Düngung 
bevürfen. ' 

Weil übrigend bei dem Erdfahren ſehr zu berüdfichtigen ift, daß 
hierdurch dem Boden neue, ihm mangelnde Stoffe zugeführt werben, fo 
muß dieſe Abficht auch die Wahl unter mehreren Ervarten leiten. 

Einen Theil des Zweckes der Erddüngung erreicht man übrigens 
fhon durch das Erbtragen, wie folches faft überall, wo abhängige Wein- 
‚berge vorhanden find, flatt findet, Es wird nemlich von Zeit zu Zeit 
jene Erde, welche fi) durch ven Bau und den Regen von dem oberen 
Theil der Rebfelder gegen ven Fuß derfelben gelagert bat, wieder auf 
den oberen Theil zurüdgebradt. | | 

Diefes Erdtragen iſt faft überall befannt, beſonders ausgebildet 
und im Schwunge, in vielleicht etwas zu ausgedehnten Maapftabe, 
findet e8 fich aber in den Würtembergifchen Nebgegenven. Wenn ſich 
hierdurch vielleicht der Aufwand auf ein Rebfeld verhältnißmäßig gegen 
defien Ertrag erhöhen fullte, fo läßt ſich doch auf Feinen Kal megläug: 
nen, daß, neben dem Zurädbringen des abgeſchwemmten Düngers, die 
Erde in einer beftändigen Eirfulation bleibt, und die etwaigen Ausfchet: 
dungen feinen Nachtheil äußern können, weil fie von ven Wurzeln, 
fihnel entfernt werden. Man kann das Erbtragen Immer zu den Düns 
gungsmitteln rechnen, wenn e8 ſchon nicht mit vem Aufbringen ganz frifcher, 
für den Boden ned Rebſtückes ausgewählter Erde, verglichen werden kann. 

Im Rheingau findet die Eigenthuͤmlichkeit ſtatt, daß das an ande⸗ 
ren Orten gewöhnliche Erdtragen dort nicht gebräuchlich if. Dagegen 
verforgt fich der obere Nebeigenthümer immer mit frifcher Walderde, 
und überläßt die unten ſich anſammelnde ſeinem tiefer liegenden Nach⸗ 
barn. So geht es bis zum unterſten Beſitzthum. 

Durch dieſes Verfahren entſteht eine Art von Gleichheit in der 
Düngung ſelbſt. Da die oben liegenden Rebfelder gewöhnlich die ma- 
gerften find, fo erhalten fie durch die Walderde bie befte derartige Dün- 
gung. Die unteren Rebbeſitzer werden aber durch den größeren Zufluß 
entf häbigt, der von der Miflvüngung ver mittleren PBarthien herrührt, 
Doch ift dabei wieder nicht zu überfehen, daß bei ver Düngung hinter 
den, Stöden im Ganzen nicht fp viele Beiferung gegen unten hin Tömmt) 
ald dort, wo fie ſich in ven Zwiſchenreihen hinunter fenkt. 


— — — 
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16) Aſche. Von dieſer hat man ſo viel Arten, als es Gattun⸗ 
gen von Brennmaterial gibt. Weil dieſe alle nur durch Die darin ent- 
haltenen Diineralfalze vüngen, fo tft e8 ar, daß ihre Wirkung je nad) 
der Pflanze, für welche man büngt, fo wie nach den Bodenarten, auf 
welche man die Afche anwendet, verfihieden feyn muß. Ginige Afchen- 
arten ‘enthalten Kali, andere gar Feined, und da es wahrfcheinlich ift, 
daß der ſtarke Kaligehalt des Weinftodes auch einen beveutenveren Zufaß 
dieſes Beſtandtheils im Boden verlangt, fo werben auf Rebfelder nur 
die Falireichften Afchen wirkſam feyır. 

Als ſolche find die Holzafchen, und unter diefen wieder jene des 
Buchenholzes zur Rebdüngung am geeignetften. Daß aber ſolche vor 
der Düngung nicht ausgelauat werden Darf, verfteht ſich wohl von feldft. 

Um die Aſche recht gleichmäßig anwenden zu können, iſt es gut, 


folche mit dem Mifte genau durcheinander zu mengen, oder auch, wenn 


in Gräben gedüngt wird, den Boden verfelben erſt zu beflreuen. Das 
Aufitreuen auf die Oberfläche möchte deshalb nicht zweckmäßig feyn, weil 
auf abſchüſſigen Kagen der Regen foldhe Herunterwäfcht, ehe der Boden 
etwas auffaugt. Es mag in gewiffen Fällen felbft das Auffireuen von 


Potaſche, aber in bedeutend Feiner Portion und entweder auf den 


Dünger oder in die Gruben gar nicht unzwedmäßig feyn. 
Puvis rühmt beſonders dad Nafenbrennen und Aufftreuen ver 


"Hierdurch erhaltenen Aſche. Es feheint auch Bier der Kaligehalt an ver 


guten Wirkung diefer Operation vorzüglich Schuld zu feyn, jedoch iſt, 
um diefe Wirkung zu erhalten, das Zerftören fo vieler anderer organi⸗ 


her Humus bildender Stoffe gewiß nicht zweckmäßig, und fie wird zu 


theuer erfauft. Zmar mag dad bei dem Rafenbrennen flatt findende 
Nöften ver Thonerde wohlthätig influiren, es iſt aber die Frage, ob die 
humoſen Theile, welche ſich durch das Brennen verflüchtigen, nicht mehr 
zur Ernährung der Stöcke beigetragen hätten. 

17) Seifenſiederaſche. Sie enthält gewöhnlich vielen Kalt, und 
zwar im Abenden Zuſtande, und wenn der Fabrikant Holjafche und 
Kochfalz angewendet hat, auch einige andere mineralifche Düngermittel. 
Sie wirkt daher vorzüglich dort, wo kohliger Humus mit anderen or- 
ganifchen Reſten vorhanden find, die durch fie auflöslich gemacht 
werben. In diefer Art Tann fe daher auch bei Resfelbern mit Nutzen 
angewandt werden, 

18) Compoſt. Im Aulgemeinen verſteht man hierunter eine 
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Menge verſchiedener Düngermaterialien, aus organifchen und unorgani⸗ 
ſchen Subſtanzen beſtehend, welche zur Gährung ſchichtenweife auf ein⸗ 
ander gehäuft, öfter befeuchtet und umgeflochen werben, bis fie eine 
gleichartige Maffe bilden. Gin folcher Eompoft fiheint, wenn nicht ges 
ade dem Weinſtock zumiverlaufende Materialien dazu genommen werben, 
ber zweckmäßigſte Dünger für denfelben zu ſeyn, weil er durch Die vor- 
hergehende Gaͤhrung, das lange Liegenlaffen, das Herumſtechen x. alle 
ammonigakhaltige, flüchtige Theile verliert, vie bumofen aber jo auflöß- 
Yich "gemacht werben, daß fie der Weinſtock leicht aufnehmen Tann. 
Lenoir gibt eine Art von Compoftbereitung an, welche ſehr zweckmäßig 
erſcheint. Man macht nemlich an einem ſchattigen Orte eine hinreichend 
große Grube, deren Boden jedoch die Feuchtigkeit nicht ſchnell verſenken 
laſſen darf. In diefe bringt man nun bie verſchiedenen Düngernate- 
‚stalien, alle zu erhaltenden thierifchen und vegetabilifchen Abfälle, Torf, 
Aſche, Rafen u. brgl,, häuft folche fehichtenweife in ver Grube auf, 
und bereit das Ganze mit Erde. Wird der Haufen zu troden, fo 
wird er angefeuchtet, damit er gehörig gähren Fönne, 

In die Mitte desſelben ftedt man Stöcke. Von Zeit zu Zeit kann 
man durch Ausziehen verfelben ven Zuſtand des Innern Zennen lernen, 


Sind fie mit Waffer getränkt, fo hat man zu ſtark gegoffen, dann muß 


man die Oberfläche aufpaden, um die Verbünftung zu befoͤrdern. 

‚Bermuthet man, daß vie Maſſe zu troden fey, fo wird fie leicht 
und in verfchtenenen Abſätzen angegoffen, um vie unteren Lagen nicht 
auf einmal zw ſtark anzufeuchten. Zu dieſem Anfewchten dient fehr gut 
Thierharn, welcher die Gährung beförbert, deſſen Ammonium aber doch 
noch Zeit zu entweichen bat. 

Fürdhtet man, Waſſer in die Gruben zu erhalten, fo müſſen bie 
felben mit einem darum herumlaufenden Graben geſchützt werden. Man 
kann alsdann die Compoſthaufen auch auf ebener Erde anlegen, 

Wenn man Feine thleriſcher Abfälle verwenden will, fo kann man 
foldhe Compoſthaufen auch nur von Lagen vegesabilifher Körper and 
Erde bereiten. 

Diefe Compoſthaufen Eünnen ein Jahr au Ort und Stelle bleiben. 
Man gut fie nur von Zeit gu Zeit anzugiefen und umzuſtechen. 

Friſcher Kalk beforvert bie Zerfegung um vieles, zerſtoͤrt aber 
wieder manche Düngerftoffe. 

Esa iſt ſehr wahrſcheinlich, daß dieſe konboſhauhen aͤußerſt unſig 
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wirken, und beſonders auch auf die Qualität des Weines weniger, alg 
jede andere Art von Düngung,. einwirken. Doch ift auch hier wieder 
zu beruͤckſichtigen, daß man, um ſolche Düngererde zu erhalten, ſehr 
viele, werthvolle Beſtandtheile opfern und entweichen laſſen muß, ſo daß 
die gewonnenen Vortheile faſt zu theuer erkauft ſind. Ein ſolcher Compoſt 
wäre vielleicht nur da mit Nuͤtzen anzuwenden, wo vie Qualität des 
Weines und ein fehr hoher Preis die verwandten größeren Koſten wieder 
vergütel. Bei andern Rebfeldern iſt es gewiß zwedmäßiger, vie geig- 
neten Dürgeraxten ohne diefe großen Verluſte, aber nur dahin, wohin 
fie auch pallen, anzuwenden. 

Es iſt wohl nicht unwahrſcheinlich, daß manche Düngerarten mehr 
auf die Holzbildung, andere vorzugsweiſe auf die Frugt felbft einwir⸗ 
Ten mögen. ' Die erfleren wären alsdann wieder mehr bei langtreibenden 
Traubengattungen , die anderen hei ven ſchwächlicheren anzumenden, 
Doch find hierüber noch Feine Verſuche angeflellt worden, fo wünſchens⸗ 
werth folche auch fegn mögen. 

Es bleibt. noch übrig, einige Negeln anzugeben, nach welchen man 
fich auf eine möglichft leichte Art von den Dafegn der für bie Rebe noth⸗ 
wendigſten Hauptbodenbeſtandtheilen vergewiſſern kann. ine foͤrmliche, 
genauere Unterſuchung des Bodens, ein Auffinden ber quantitativen 
Verhältniſſe feiner Beſtandtheile iſt, beſonders nach den Forderungen 
der neueren Chemie, zu ſchwierig, ald daß ein, mit ven feineren chemi⸗ 
fhen Operationen nicht ganz vertrauter Landwirth folhe unternehmen . 
. inne Will jemand folde Unterfuchungen haben, fo if es flüger, 
wenn er ſich an einen tüchtigen Chemiker mendet, 

63 kann aber ein Nebbejiger wiſſen wollen, ob nicht in gewifien Reb⸗ 
feldern einer ver Hauptbeſtandtheile gänzlich mangelt, um fich mit dem 
Dünger darnach zu richten, und dies iſt der Fall, für welchen ich einige 
Verfahrungsarten bier gefammelt habe, 

Um den Boden auf feinen Humusgehalt zu prüfen, wiegt man 
einen Iheil der zu unterfuchenben Erde, nachdem nıan fie getrocknet 
haste, und kocht fie längere Zeit mit gereinigter. Potaſche, bis fich pie 
Brühe braun fürbt, Mill man genau operixen, fo muß dies Kochen 
einigemal und immer mit frifcher Potafcheauflöfung wederhoit werden, 
bis fich Feine Farbe mehr zeigt. 

Man läßt nun die Erde ſich abſetzen, ſcheidet die Brühe von ihr e 
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und fhHüttet alle durch die Kochungen erhaltenen Flüſſigkeiten inf, 


welche man durch Fließpapier filtrirt, 

Wenn man nun Salzfäure fo. lange zutröpfelt, als Braune gleden 
entftehen, fo fcheidet man ven Humud aus, den man auf einem gewo⸗ 
genen Filter fammeln und trodnen kann, um fpäter auch deſſen Gewicht 
zu beſtimmen. 

Will man wiſſen, ob ein Boden Kalk enthalte und etwa auch bei⸗ 


läufig die Menge deſſelben erfahren, fo verfährt man auf folgende Art. 


Als vorläufige Probe Tann man von der zu unterfuchenden Erde auf 
ein Brett Iegen und mit etwas verbünnter Schwefelfäure oder Salzfäure 


übergiefen. Entfteht hierdur ein Aufbraufen, fo if mit ziemlicher. 


Gewißheit auf Kalkgehalt zu fchließen. | 

Bel einer genaueren Unterfuhung iſt folgende Methode anzuwenden: 
Nach Einhof nehme man ſchwache, mit 6 Theilen Waffer verdünnte 
Salzfäure, und fege fie in Heinen Quantitäten der gewogenen Erbe zu, 
die man in ein ziemlich hohes Glas gefchüttet Hat; und zwar fo lange, 


bi8 fein Aufbraufen mehr erfolg, Man läßt das Ganze mehrere . 


Stunden ftehen und rührt es inzwifchen öfter um. 
Hat ſich die Erde abgefeßt, fo wird die Säure abgegoffen, und 


die Erde fo lange mit deſtillirtem Wafjer ausgefüßt, bis ſich fein faurer _ 


Geſchmack mehr darin finde. Das Ausfüpwafler wir zur Säure ge⸗ 
ſchüttet, um alle Kalktheile beiſammen zu haben. | 

Diefe Flüffigkeit, nachdem fie filtrirt ift, erwärme man über den 
Feuer und gieße fo lange Fohlenfaure Kaliauflöfung dazu, bis fich Fein 
weißes Pulver mehr niederfhlägt. Dies ift ver Kal. Man fammelt 
daſſelbe in einem vorher gewogenen Papierfilter, und laͤßt noch etwas 
veſtillirtes Waſſer nachlaufen. Dann wird es getrocknet und durch 
Wiegen die Menge der Kalkerde gefunden. 

Die Prüfung des Bodens auf den Kaligehalt iſt ſehr mißlich, 
ſchwierig, und erfordert mehr Uebung in chemiſchen Operationen, als die 
beiden anderen. Mehrere vorgeſchlagene leichte Methoden ſind, weil ſich 
das Ammoniak faſt eben fo gegen die Reagentien, wie dad Kali verhält, 
zu trügeriſch, als daß man fie anrathen Tann. Unter den ficheren ift 


folgende wohl die einfachfte: 


Die. Erde wird in deſtillirtem Waſſer gekocht, und, wenn fie er⸗ 
Faltet iſt, die Flüſſigkeit abfiltrixt, weldhe nun das Kali, wenn ſolches 
ohne Vermiſchung mit Kiefelerde vorhanden ifl, enthält. Damit die Auf: 
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fung kein Ammoniak enthalto, muß ſolche trocken abgedampft werden. 
Den Rüͤckſtaͤnd glüht man nachher eine kurze Zeit lang in einer jülbetrieh 


igder- Platinabdampfſchale ») aus, und loͤſt ihn dann wieder mit deſtlllir⸗ 


tem Waffer auf. "Nun hat man das Kali, wenn ſolches vorhanden, 


ven umd uwermiſcht im Waſſer. Deſſen Anweſenheit Tann män fin 


den, wenn man in vie Fluͤfſſigkeit Chlorplatin eintröpfelt, fo lange als 
fih noch Trübung zeigt; Das Kalt fihlägt ſich alsdann als ein gelbes 
Bulver nieder, welches man filtriren, ausſüßen und auf einer feinen 


Mage -abmiegen Fan, '@in‘Wünftheil des erhaltenen Pulvers iſt vie 
dgeſuchte Kalimenge.' Bir dent Zwecke ver Gewichtserforſchung muß’ bie 


Arbeit fehr genau verrichtet werben, und man wird gut thun, den Bei⸗ 
ſtand eines geſchickten Pharmacenten zu Hülfe zu nehmen **). 

‚» Das Kali kömmt aber auch, mit Silicaten verbunden, in mehre⸗ 
ren Mineralien, 3. B. dem Feldſpath ünd Glimmer (und jwar daſelbſt 
bis zu 28 %), vor. 

Hier ift die Ausſcheidung deſſelben nur für ven Chemiker vom 
Fach möglid;, aber für den Rebmann deshalb nicht fo nothwendig, weil 
er, wenn er die Steinarten kennt, auch weiß, was für Beftandtheile in ihnen 
vorhanden find. Es verfteht ſich übrigens von feldft, daß die Minera- 
lien -fih in ihren Beſtandtheilen nur durch die Verwitterung auflöfen, 


daß alfo auch der in einem Boden befindliche Feldſpath und Glimmer 


nur in dieſem Zuſtand ver Auflöfung wirken kann. 


Es iſt Schade, daß die Erforſchung der chemiſchen Beſchaffenheit 


ſeines Bodens dem Landwirth folche bedeutende Schwierigkeiten entgegen⸗ 
ſetzt. Wenn ſich aber einmal mehr Beduͤrfniß dazu zeigen wird (durch 
allgemeinere Verbreitung der auf chemiſche Principien geſtützten Dün— 
gerlehre), ſo werden bald Anſtalten entſtehen, in welchen ein Jeder ſeine 


Erdarten unterſucht erbalten kann. Died hätte jedenfalls große Vor⸗ 


theile ſowohl für die Genauigkeit der Arbeit, als für den Zeitgewinn 
des Landwirthes ſelbſt, da dieſer ohnehin beſchäftigt genug iſt. "Auf 
der andern Seite boͤte ſich aber’eine reiche Gelegenheit zur Erforſchung und 





. %) Bei Feiner Menge thut ein filberner Löffel diefelben Dienfle. Souſt bes 
finden fich foldhe in jeder Apotheke. | 

*) Um den Waflergehalt darin zu entfernen, muß das Pulver nochmals ab» 
gebampft und geglüht werden, 


v. Babo, Weinbau. HI. 18 
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Erklaͤrung mancher. Erſcheinungen bar, hie dem Gelehrten entgehen, 


weil,er fie nit in der Praxis kennt, melde aber auch her Vandwixth 

nicht beachtet, weil er ſich noch nicht gemöhnt, hat, non allen dieſen 
mannigfaltigen Vorkommniſſen die wahre Urfache aufzuſuchen. 
Ich ſchließe tiefen Aufſatz mit der Meberzeugung, daß in Müdfcht 
ber Düngerlehxe in ven legten Jahren ehr viel geleiftet wurde, daß 
aber noch weit mehr geichehen muß, befonverd wenn mau deren Anz 
wendung auf einzelne Pflanzengatiungen, genauer ind Auge faßt. Möge 
daher das bishet Geſagte einfiwellen: nur für Andeutungen gehalten 
und als folde aufgenonumen werden, Deren Richtigkeit durch. weitere 
Beobachtungen noch zu erforſchen ifl. 





1. Behandlung der grünen Triebe. 
(Bortfegung von Nr. I, des Sunimonat$.) 
FE. Das Gipfeln. 

Sn jenen Gegenden, weldye vor oder nach ver Blüthe nur ausbrechen, 
aber die grünen Triebe nicht einkürgen, werben folde an die Pfähle 
geheftet und ihrem Wachsthume überlafien. Gegen Ende des Auguftes, 
wenn die ausgewachfenen Trauben anfangen jih zu erweihen, ‚wich 
aladann das Gipfeln (Zwiebrechen, Verhauen, Abzupfen ꝛc.) vorge: 
nonımen, wodurch ben veifenden Trauben die nöthige Sonne verfchafft 
werden fol. Dieſes Gipfeln ift in Defterreih, dem Rheingau, im 
Mainthale und im Würtembergifchen im Gebrauch, modificirt fich aber 
nach der Art, wie früher dad Audbrechen geſchah. In Defterreich und 
dem Rheingau, wo Erin Einkürzen flattfindet, merben die Triebe ohne 
Wahl an ven Pfahl gebunden und gewöhnlich in der Pfablhöhe abge- 
fihnitten. Da wo theilweiſes Einkürzen mit Etebenlaffen ver "hinteren, 
zum Schneidholz beſtimmten Triebe im Gebrauch iſt, ſind die vorderen 
bereits behandelt, und nur die langen werden aufgebunden und ahge⸗ 
ſchnitten. So geſchieht es meiſtens in Würtenberg und in dem Main: 
thale. Bei Kammer- und Rahmenweinbergen, wie an der Bergſtraße, 
in der Pfalz, findet ein ähnliches Abfchneiven ver Triebe flatt, welche 
‚nun, anftatt an einen. Pfahl, in ſich ſelbſt zuſammengeheftet werden 
und ſich tragen müſſen. 

In Rüdücht der Behandlung der Geigen findet wieder ein Unter⸗ 
FF ſtatt. Ginige Gegenden brechen fie forgfältig aus, andere lafien 
fie . Fehr und unter anderen iſt dieſe Behandluug im Rheingau ge⸗ 
hrauchlich. 


u | 


Iſt das Gipfeln zwedmäßig ober niht? Diefe Frage läßt‘ ich 
dahin beantworten, daß man dort, wo man früher nicht einkürzte, dazu 
gezwungen wird, um den Trauben nur einigermaßen Licht und Luft zu 
verſchaffen. Man hat bei dieſem Gipfeln das Ausbrechen ver Geizen 
ſehr getadelt. Bei ſtarktriebigen Neben iſt daſſelbe zur Lichtung eben- 
falls nothwendig, und an jenen Trieben, vie nicht zur künftigen Trag⸗ 
tebe genommen werben, auch wohl nicht gerade unzweckmäßig. Denn 
biet fchadet mehr die große Maffe von Laub, und ‚die Geizen haben 
nicht jene Aufgaben zu erfülen, "welche man bei der Einkürzungsme- 
thode von ihnen erwartet. Bei ‚den zu Fünftigem Tragholze beftimmten 
Trieben follte man aber folche nur abkürzen, nie ausbrechen, weil das 


-fünflige Auge hierdurch gewöhnlich Schaden leidet. 


Da, wo lange Bogreben gebräuchlich ſind, die .bei dem Ginfürzen 


| nicht abgefchnitten werben, bleibt das Gipfeln eine Nothwendigkeit, 


‚aber man kanm biejen längeren- Bogreben auch ſchon bei dem Einkür⸗ 


zen in der Blüthe die gehbrige Länge geben, und hat alsdann nicht 
nöthlg, bei dem Rebſtock zweierlei Arten von Behandlung neben einan⸗ 


der eintreten kr laſſen. \” 


F. Daß Abbreen der Geizen bei der Ginfürgungemeobe 


Zu der Reit, in welcher vie Rebbauern des alten Gebranches 
gipfeln, haben Jene, welche ſich an die Einkürzungsmethode halten, eine 


ähnliche Verrichtung vorzunehmen, und zwar das Einkürzen der Geizen. 


Es Haben fich nemlich nach dem Einkürzen um die Zeit ver Blüthe vie 


Winkeltriebe gebilvet, und dieſe die Rebſtöcke gleich einem Dach umzo— 
gen, die Träufchen im eine Teichte Laubdecke gehüllt und fie vor Hagel 


beſchützt. Da aber gegen Ende des Augufimonates vie ſchweren Ge⸗ 


witter nachlaſſen, weil ferner die dudgewachfenen Trauben nun dem nicht 


miehr brennenden -Sormenfichte ausgeſetzt werben müſſen, damit dieſes 


„bie Säuren zerſetze und in Zucker verwandle, fo muß die durch die 
Geizen gebildete Laubdecke entfernt werben. Died geſchieht aber utcht; 
indem man ſolche an vem Fünftigen Tragauge abbricht, wie dies ein 
gewöhnlicher Mißbrauch iſt, ſondern indem man fie über dem erften 
Auge, von der Hauptrebe an gerechnet, abſchneidet. Hierdurch ftellen 
fih die Trauben gegen Luft und Licht frei genug, und es iſt nicht 
‚nothwendig, von ben Hauptreben jegt ſchon Blätter wegzubrechen. Bet 
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ſehr fehmesen Trauben kanu es geſchehen, duß Na; dien Tujtbe gegen, ben 
Boden ziehen. Wenn dies der Fall iſt, werben ſoſche an; Die. mitzhexen 
Zweige mit einem Strohband leicht angeheftet,. Hat man keine Bfähle, ya 
bie. Stoöcke fallen durch das Gewicht ihrer Trauben zuj fax: augejnanz 
der,. voder befürchtet man ‚bei Leicht. faulenden Trauben, daß. dienLuft 
nicht vhinlanglich durch die Reihen hindurchſtreichen kiönne, jo läßt may 
yon den oberſten Winkeltrieben, welche oahnehin gewöhnlich ‚vie, ſtaärkſten 
find, einige Mugen weiter ſtehen und bindet dieſe glsdann wit einem 
Ftrohband zufammen. Hierdurch erhält- der Stock die, nötbige Feſtig- 
feit,. ohne daß feine Hauptreben, einander. zu made berühren, ‚und die 
Trauben. ‚Hängen in einem Kranz. um. ihn herum... 

Hat ein Weinberg einen: zu flarfen Trieb, fo werben bie Bintel: 
triebe manchmal noch ſo ſtark, als gewöhnliche Rehen, und die Laub⸗ 
decke kaunn zu dicht werden. In dieſem, Kalle ſcheint es nothwendig, bie 
Geizen Ihon früher als gegen Ende des Auguſtes, gleich ven Reben 
zur Zeit der. Traubenbläthe, und- auch in dieſer Länge. einzukürgem, das 
sigentliche Abſchneiden derſelben aber, doc bis zur gewöhnlichen, Beit 
gufzuſparen. Mir ift dieſer Ball noch nicht vorgefommen, wenn er 
aber einträte, fo wäre eine ſolche Behandlung mit der. früheren ganz 
übereipfjinmenb, und man würde ‚nur die Ginfürzungsmethobe, gerade 
wie an den Kaupttrieben, jeßt an den Aberzähnen noch einmal wieder: 
heilen. ‚Haben dagegen die Stöde ſchwache Winkeltriebe gebilvet, fo ift 
deren Wegnehmen oft, gar nicht nothwendig, und wäre nur dann zu 


zathen, wenn "eine feuchte Witterung Das Anſaulen het Trauben be: 


fürchten. ließe... .r- 

Sp ‚wie die. ‚ganze ‚Einfürzungsmethobe, eine größere Aufmerkſam⸗ 
kelt des Weingaͤrtners erfordert, obſchon ſie deſſen Arbeit eigentlich 
nicht vermehrt, ſo muß derſelbe bei dem Wegnehmen der Geizen eben⸗ 
falls ab⸗ und zuzugeben wiſſen, was übrigens demjenigen gewiß nicht. 
ſchwer iſt, der das Verhalten der Rebe überhaupt mit Aufmerkſambeit 
beobachtet hat. 

Es kann Fälle geben, daß der Anfang der Zeitigung der Trau⸗ 
hen etwas ſpäter, erſt in den Anfang des Septembers fällt. Alsdann 
iſt es auch rathſam, mit dem Einkürzen der Geizen etwas länger zu 
warten, damit die Trauben durch ein ploͤtzliches Auflichten, ehe fie ſol⸗ 
ches ertragen können, nicht zu Fränfeln anfangen. _ 

Man behauptet, daß bie Träubchen in einem leichten Schatten bei: 
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fer wachfen und gebeißen, als wenn folche gleich Im Anfang den Son: 
nenſtrahlen außgefegt werden. Died kann feinen Grund darin haben, 
daß ihre Gefäße weicher und zur Aufnahme von Säften geſchickter 
bleiben. Aber wegen biefer Berweihlihung mag ihnen ein 'plötzliches 
Giniofeten der Sonne ſchädlicher als denen werben, weldhe Ihren Strah⸗ 
len "gleich vom Anfange audgefegt find, und daher iſt e8 nicht rathfam, 
foſche früher zu Tihten, als der eintretenve Saft ein Gegengewicht ge⸗ 
gen das Verbrennen bildet. Uber alsdann iſt Feine Zeit zu verlieren, 
vamit fie noch gehörig auszeitigen können, mas vielleicht ſchon deshalb 
envas ſchwerer vor ſich geht, weil ſie mehr Waͤfferigkeit enthalten, 
welche nun durch Einwirkung des Sonnenlichtes ausgeſchieden wer⸗ 
ber muß. 

Es wäre intereffant, den Moft ſocher früher gedeckt geweſenen 
gegen jenen von Immer freihängenden Trauben auf feinen Zuckergehalt 
zu prüfen, Diefe letztern färben fich durch die Sonnenhige oft ganz 
Blau, der Saft tritt ſpaͤter ein, aber dennoch find fie ſogleich auffallend 
faß und aromatifch, wenn fie auch etwas Heiner Bleiben follten, und 
fo wäre es möglih, daß bei Rebkultur auf Qualitaͤt dieſer Umfſtand 
zur Verbefferung derſelben weſentlich beiträge, und ven früher aufge: 
fteliten Sat bekräftige, daß ein zu flarker Trieb, alſo auch eine groͤ⸗ 
Bere Deckung durch die Winkeltriebe die Qualität beeinträchtige. Da 
‚aber die Geizen die Ausbildung ver Stoͤcke und namentlich die künf—⸗ 
tige Fruchtbarkeit derfelben zu bewirken haben, fu wäre e8 in bem ge . 
nannten Falle doch nicht rathſam, durch früheres Ausbrechen verfelben 
die Trauben lichter zu flellen, und ſolches dürfte nur nach und nad, 
durch Schwächung der Triebkraft überhaupt, zu bewerkſtelligen feyn. 


1. Die Krankheiten der Reben. 


Dir kommen an einen, Gegenfland, über welchen noch das meiſte 
Dunkel herrſcht. Man Eonnte vie üßer die verfchlevenen Rebkrankhei⸗ 
ten herrſchende Ungewißheit am beften bei Belegenheit ver feltherigen 
Derfammlungen ver Weinproduzenten erkennen. Bei den Beratungen 
hierüber ſtellten fi wohl manche intereffante Rotizen heraus, aber ein 


- 
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seMintiittes, Allen genügendes Hteſultat Fand ſich nicht, daher ich: auchi 
nur mit Schüchternheit dasjenige mittheile, was durch Zuſammenſtell untz 
obhr mangelt Erfadrusgen its Motfaqhen mir ai abe er⸗ 
feet, I cu 

Int Allgemelnen etkenaen wir in allen fangen eine Brbehsktaft 
—8 veten Energie ſogar über diecheiniſchen Eigenſchaften WER 
RKorper hinausreicht, welche ſte zwingt, ſich nicht. nach dieſen, ſoudern 
nach den von iht geſtellten Fordetungen zu. kichten, ſich hiernäch zu 
zerſetzen, umzubilden und im Pflanzenkörper neue Stoffe zu erjeigen) 
welche ohne deren Einfluß nie zw Stative gekomnmen wären. | 
2 Wfefer' Mitatklüe fürhen aber, obwohl” untergeosditet, entgegen DIE 
chemtſchen Kräfte ver Körper, und zwar in der Art, daß' ſich ſolche, fü 
Eihge vie Lebenshaͤrigkrit kraͤftig genug iſt nach ihe fünen nıkffen,; daß ſie 
Aber’ ſogleich: ihre: eigene Thaͤtigkeit beginnen, fe wie durch gend „eine 
Utfache die: Vitalitüt nicht kräftig genug iſt, ſie Nieberzußälten. 1. 
TE Staͤrke det Lebenskraft einer Pflanze aber iſt bedingt, ſowohl durch 
den ihr angemeſſenen Stanvort und Wärniegrad als auch durch den’ Neid 
thum des Bodens an den für ſie nothwendigen Nahrungsſtoffertt und namenta 
kich noch durch das nöthige Ebenmaas in den Mengeverhältniffen derſelben, 
ſo wie in ver Gleichheit ihrer Aufloͤsbarkeit. Je günſtiget alle vieſe 
Erforbernifſe zuſammentreffen, um fo kräftiget wirkt: die Lebenskraft 
id um fo vollkommener bildet ſich eine Pflanze and. Als Folge der⸗ 
felbenonlnnt ſie ſowohl an Rorperunfang als an Dinet her Vege 
tationszeit zw. 
Umgekehrrt, witd-- die ielitit durch kede Sthrung in deu Maſſt 
und bem Ebenmauſe Ser Wärine und des Nahrungsſtoffes geſchwaͤcht, und 
wenn eine ſolche Störung fortdauert, fo geht die Pftanze am Eude gar 


u Grunde und wird eine Beute ber chemiſchen Kräfte 


+ Gefchteht dies aus Mangel an Nahrungsſtoff allein, fo findet dr 
gentlich keine Krankheit ſtatt, das Gewächs zehtt ab und verhun— 
gert gleichſam. Findet aber ein Mißverhältniß in den einzelnen Stof—⸗ 
fen ſtatt, entweder dadurch, Daß einer zu ſehr im Ueberfluſſe vorhanden, 
oder gegen die anderen zu leicht auflöslich iſt, andere aber wieder m 


zu geringer Menge vorhanden find, fo entfteht Kränkeln. Die Pflanze 


ſtitbt nicht ſogleich, naht fih aber bei Fortdauer ver wirkenden Urſache 


- immer mehr ihrem Ende. Trifft der widrige „Einfluß einzelne heile 


272 


fo Können auch dieſe abgejonvert erkranken und eingehen, wie. wir folz 
ches ja überall beobachten. 

3 ‚ine: Pflanze ftirbt aber auch in pen güpfigften anbereg Verholt⸗ 
niſſen ab, wenn irgend ein ihr widerſtrebender Stoff ſich im Boden - 
hefinbet, der entweder ‚die Wirkung der nügligeg Staffe aufhebt, oder 
felbſt als Gift tödtet. Kleine Mengen ſolchex -Sitoffe werpen wohl durch 
eine hinreichend kräftige Lebenskraft überwunden und, ausgeſchieden, .ie 
ſchwächer dieſe aber. iſt, um ſo meniger Widerſtand, kann fie ‚gegen 
cinbrechendes Merverben, leiſten. ir si son 
| Ein Einfluß auf Beförderung von Dlanzenkennffeiten. Kann. au 
die wiechaniſihe Veſchaffenheit des Bodens, ſeine Neigung, ſich von der 
Zufp-npzufßließen, ausüben. Schäadlich wirkt, ſernex ein ſchneller Tem; 
varatuxwechſel, genauer betrachtet, Jäpft, Die Sache: aber Immer auf: ir⸗ 
gend ein entſtandenes Mißverhältniß ‚in Den ;Erpährungäftoffen, wozu. . 
auch Licht und ‚Wärme gehört,: hinaus. So z. B. enthält eine Pflanze 
bei: Schließung des Vodens gegen die atmosphärifche. Luft. ven ‚Sauer- 
Tnff nicht: mehr in dem, gehörigen Dane, und muß daher aus Man 
gel,waran verfümmen, 5 
„ver &töße, Druck, Zerftören: ber Bär und derglelchen mechaniſche 
ESinwirkungen können ebenfalls Krankheiten erzeugen, Da hierdurch die 
Gafteixkalation gehemmt wird, Daher leiden ‚die Pflauzen nach flarfen 
Hagelwettern :oft lange Zeit, und können ſich manchmal erft. nach meh 
reren Jahren erholen "Eine gleiche Wirkung bat dad Grfriexen, ſo⸗ 
wohl im Winter als bei Krühlingsfröften, und dieſes iſt ven vorge⸗ 

Nantdten. Berlegungen au bie Seite zu flellen, nur. daß dabei vie Ges 
-fäße auf eine andere Art, nemlich durch Zerſprengung von innen her⸗ 
aus, zerſtoͤrt werden. 

Nicht genug, daß die Lebenskraft durch ſolche Urſachen faſt gänz⸗ 
lich unterdrückt wird, wirken zum totalen Untergang oͤfters noch ver⸗ 








ſchiedene Schmarozerpflanzen, die, im Anfange nur »Folge einer ge⸗ 


ſchwaͤchten Lebensthaͤtigkeit, ſpäter ben Tod manches Gewächſes herbei⸗ 
führen helfen. Zu dieſen gehören die beim Brandigwerden von Pflanzen 
entftebenven kleinen Pilze, von denen fpäter die Rede ſeyn wird, 

"3: Die Heilung der Pflanzenkrankheiten ift natürlich von ver genayen 
Kenntniß ihrer Urfachen abhängig. Aber fo ſchwer folche manchmal zu finden 
ift, fo befünmt man, auch menn dies gelang, gar oft die Ueberzeugung, 
daß fie von Witterungsverhältnifien, von damit zufammenpängenven Urs 


F 
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ſachen im Boden, berühren, über welche man nicht Herr werden kann. 
Dann bleibt nur übrig, alle Veranlaffung dazu, fo viel thunlich, zu 
vermeiden, fo wie durch möglichfte Kräftigung ver Gewaͤchſe, ſolche zu 
‚einer größeren Lebenöthätigkeit zu bringen, damit fie nicht fo leicht 
"änßeren widrigen Ginflüffen unterliegen. 

Wir. wollen das Gefagte nun auf die Neben anwenden, beren 
öinzelne Krankheitsformen genauer durchgehen, und das Wenige, was 
wir hierüber wiſſen, meiſtentheils Vermuthungen, zuſammenſtellen. Möge 
dies Veranlaſſung geben, daß einmal fpäter mehrere Beobachtungen 
hierüber zufammengetragen würden. 

Die durch Inſekten erzeugten krankhaften Veſchädigungen der 
Meinfidde find eigentlich nicht zu den wirklichen Krankheiten zu rech⸗ 
nen, und follen in ven Kapitel über bie dem Weinſtock ſchädlichen 
Thiere vorkommen. 


‘ 
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Die befannteren Rebkrankheiten find: 
1) Der Grind, Ausichlag, Maufe, Hanab. Unter dieſem Namen 
beſchreibt Hörter eine Krankheit des Rebſtammes, welche vor⸗ 
züglich auf ſchwerem, fettem Boden bei drei- und vierjährigen 
Reben, und bei häufiger, ſchnell mit Kälte wechſelnder Näſſe im 
Frühlinge vorkommen ſoll. Es ſcheinen dabei die Gefäße des 
Stammes dem Saftandrange von unten her nicht widerſtehen zu 
können. Sie zerſpringen und geben Anlaß zu krankhaften Vers 
dickungen, melde fpäter die Saftzirkulation hemmen.’ Die Krank⸗ 
- beit felbft fcheint im Ganzen nicht Häufig vorzufommen. Als 
‚ Mittel dagegen fhlägt Härter vor, den Hald der Neben im 

Spärjahr mit Erde zu beveden, und ihn im Frühling nicht eher 
‚zu entblößen, ald bis Feine Kälte mehr zu befürchten iſt. 

Wenn an ven jungen Schenfeln beim Schneiden ein Zapfen 
von 2—3 Augen, gewiſſermaßen als Zugaſt, gelaffen wird, fo- 
follen die Geſchwülſte nicht erſcheinen. 

Auch bejahrte, aber ſaftreiche Schenkel ſollen von dieſer Krank: 

. heit, aus DVeranlaffung von Maifröften, getvoffen werben. Solche 
Stoöcke muß man durch Einlegen wieder erſetzen. 
2) Saftüberfüllung. Nach Ritter ſoll dieſe Krankheit von zu 

vielem Safte entſtehen, welchen die Wurzeln aus einer tieferen, 
fetten Erdſchicht aufſaugen, wobei alsdann Alles zur Bildung 
der Triebe verwendet wird, und die Trauben nicht zu Stande 
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“ fommen, kleinbeerig und ohne Samen bleiben (abröhren). Ger 
genannte Verfaſſer unterfcheidet auch noch eine Laubfucht, Maf- 
 fetfucht, welche mir aber von der beſchriebenen Krankheit gar 

“ nicht befonderd, nur dem Grade nad, verfhleden erfheint. 
Die beſchriebene Krankheit ſelbſt habe ich nicht gefehen, wohl aber 
eine Erſcheinung, welche in ihren Bereich gehört, aber von Ritter 
nicht angeführt wird, nemlich das Verwachſen der ſchon gebildeten Ge⸗ 


ſcheine in Ranken, wenn vor der Blüthe ein ſehr feuchtwarmes, zit 


flarfem Triebe aufforberndes Wetter eintritt, Sind die Weinberge moch 
dazu friſch gedüngt, fo wird man die angegebene Erſchelnung meht⸗ 
fältig beobachten können. 

Die Grundurſache dieſer Krankheit iſt darin zu ſuchen, daß zwi⸗ 
ſchen ver Aufſaugungskraft der Pflanze und der im Boden vorhande⸗ 
nen Nahrung ein Mißverhältniß eintritt. Die Nebe wird durch die 
Witterungöverhältnifle, wie Wärme, verbunden mit großer Feuchtigkeit, 
zu einem flarken Triebe angereizt. Die Auflöfung Ber eigentlichen 
Nabrungsftoffe fann aber nicht fo fihnell von flatten gehen. Da’ aber 
bie durch Wärme verſtärkte Aufſaugungskraft einer größeren Maſſe 
bedarf , unb das vorhandene Waſſer vieſe vertritt, fo bleiben die Säfte 
wäfferig, und fo werden auch alle daraus entſtehenden Bllvungen ges 
haltlos. Die Trauben, welche eine gewiſſe Conſiſtenz des Nahrungs⸗ 
ſaftes zu ihrer Ausbildung noöͤthig haben, bleiben daher zurück, beſon⸗ 
ders noch deshalb, weil unter dieſen Verhältniſſen die Befruchtung nicht 


regelmäßig von ſtatten gehen kann. Iſt dieſer Zuſtand von Ueppigkeit 


ſchon früher eingetreten, wo die Geſcheine noch weich ſind, ſo muß die 
Folge davon ſeyn, daß dieſe zarten Frußtanfäge den Saftandrange 
nicht wiberftehen fönnen, vie Bildungen fich verflächen und In’ Ranken 
übergehen (nah dem Ausdrucke ver Landleute: verwachſen). 

Mittel gegen dieſe Uebelſtände finden wir in einer vermin⸗ 
derten Düngung, wenn aber vie Eaftüberfällung in Folge der Witte: 
- zung eintritt, fo ift eine Verwundung und der hierdurch bewirkte 
Saftausfluß wohl noch die jicherfte Borbeugungdart. Man Tann als: 
dann entweber die Rinde des Stammes auffchligen, ober durch Weg- 


fhneiten von Holz ein Ausweinen des Saftes veranlaffen, vielleicht 


auch durch Wegſchneiden einer Parthie von grünen Trieben und Blät- 
tern das zu geile Wachsthum mäßigen. It ein Rebſtück öfters diefer 
Krankheit ausgefegt, fo mag ein langer Schnitt und bie Gelegenheit 
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zum glelchzeltigen Austreiben vieler Augen von gutem Erfolge ſeyn. 
Wenigftend iſt durch Verlängerung des Schnittes fchon manches Reb⸗ 
felb zur Tragbarkeit gebrackt worden, welches früher immer unfruchtbar 
debfießen war. 
“Denn die Blüthe nicht regelmäßig vollendet wich, die Befruchtung 
tiltt vor fi geht und die Traubenbeeren Klein. bleiben, fo kann dies 
wohl durch eine Saftüberfüllung bewirkt werden. Das Abrühren kann 
Aber auch vorkommen: — u 
"a) bei veralteten Traubenforten, die durch vie längere Zeit ver Kul— 
tur eine Mißbildung ber Befruchtungstheife erfitten haben, welche 
fie zum Anfag regelmäßiger Früchte untauglich macht, 
N) Bei einfallendem Regenwetter während ber Blüthezeit, wodurch 
"pe Befruchtung verzögert wird und leidet, 
welche‘ Zuftände von der vorbefchriebenen Krankheit wohl zu unters 
fcheiveh find, da gegen fie das Ningeln und das Einfürgen vor ber 
Blüthe ſchützt, während dieſe Operation, wenn Feine vermehrte‘ Gele⸗ 
genheit zum Saftauslaufen gegeben wird, bei einer eigentlichen Kranf: 
heit wohl wenig nüßen wird. 

Hat man veraltete Rebforten, welihe zum Abröhren geneigt ſind, 
ſo'tſt es am beſten, dieſe entweder herausz unehmen und die Lücken mit 
Einlegern von den Nachbarſtöcken audzufülfen oder fie zu pfropfen. 
9) Die Gelbfucht. Eine räthſelhafte Krankheit, deren Entſtehen man 

ſeither in vielerlei Urſachen ſuchte, aber dabei den Fehler machte, 

daß man einzelne, aus beſonderen Lagen- und Bodenverhältniſſen 
entſpringende Veranlaſſungen gleich zu ſehr generaliſirte, und 
die für den einzelnen Fall paſſenden Mittel als aflgemeln hel⸗ 
"end angab, aber alle übrige möglichen Källe nicht weiter berück⸗ 
fichtigte. Diefe anempfohlenen Mittel wirkten unter gleichen 

Verhäaͤltniſſen wohl auch günftig, in ven übrigen Fällen halfen 

fie nicht, und hierdurch entfland Die über diefe Krankheit entſte⸗ 

hende Ungewißheit. 
gerer Rebmann wird ſchon bemerkt haben, daß in den güuͤnſt igſten 
Jahrgängen einzelne Stöcke ſchon vor der Blüthe gelb werden, und 
auch daß veren Blätter einen beſondern Glarz zeigen. Manchmal gibt 
es ganze Stellen, welche wie abgeſonderte Streifen durch die Rebfelder 
ziehen, auf welchen die Reben faſt alljährlich gelb werden. Oſt find 
ganze Gewannen dieſer Krankheitsſorm beſonders ausgeſetzt. Dagegen 
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gibt es aber Zahre, in welchem faſt alle Gebfelder an dem Gelbwer⸗ 


den leiden. 
Wenn die Gelbſucht nicht ſtark um fich greift, fo bleibt es ge: 
gewöhnlich bei dem Entfärben einzelner Stöde, ja oft nur einzelner 
Aefte an denfelben. Wo aber Die Neigung dazu vorherrſchend wird, 
jo werben bie Blätter inmer facbloſer, und an ben Raͤndern fangen 
fe, endlich an braun zu werden und einzudörren. Die grüne, Farbe 
tritt dann gänzlich an die Hauptrippen zurück, ſpäter verſchwindet. ie 
auch vort; 3 ‚be braunen, verdorrten Stellen nehmen an Umfang zu, 
ergreifen am Ende die Blattrippen, und wenn der Stock keine paſſende 
voͤlfe erhält, ſo geht er zu Grunde. 

Im Falle ſich aber Boden⸗ ober Witterungdverhättniffe günſtiger 
geſtalien und die Krankheit nachläßt, ſo fängt die grüne Farbe wieder 
zuerſt. an den ‚Blattrippen an und breitet ſich von dort weiter aus. 
| Als naͤchſte Urſache dieſer Erſcheinung kann man wohl mit Sr 
wipheit eine, Störung des Ernährungsprozeſſes, und zwar. vorzugöweife 
bed. durch bie Wurzeln ftattfindenden, ‚annehmen. Died zeigt deutlich 
das Zurücziehen des Blattgrüns gegen dir Blattftengel, und bad von 
daber wiederkommende Verbreiten deſſelben bei eintretender Geneſung. 
Wir erſehen dies auch daran, daß Im Anfange weder dad grüne, woch 
das sinjährige Rebholz leidet, meil e8 mit ven Wurzeln in einer nähes 
zen ‚Verbindung als die Blätter ſteht. Es feheint, daß durch die ge⸗ 


flörte Thätigkeit der Wurzeln, und die dadurch ſogleich bewirkte Ver⸗ 
minperung der Lebensthätigkeit, weder die Zerfegung der Kohlenfäure, 
noch bie Affimilation, des Lichtes in den Blättern. mehr vollfommen . 


vor ſich geht, denn fie hauen, gleih den im Finſtern ſtehenden Pflan⸗ 
zen, feinen veinen Sauerftoff ‚, ſondern beſtaäͤndig nur Koblenfäure aus, 


Da aber bei jeder Störung der Lebenskraft vie hemifchen Gigenfchaften . 


per Körper fogleich die Oberhand erhalten, fo veramlapt der mit eins 
gehaucht werdende Sauerſtoff auch die gelbe Farbe, ja es iſt die Frage, 
ob nicht eine eigene, ſich durch die Degeneration bildende Säure das 


Gelbwerden beſchleunige. Der oft ſtattfindende ſtärkere Glanz der Blaät⸗ 


ter möchte vielleicht in der eintretenden mangelhaften Bildung des Blatt⸗ 


grünes ſeinen Grund haben, welches Alles wohl der Mühe werth wäre, 


näher zu unterſuchen. 
Sind jedoch einmal die Blätter in einen ſolchen Zufland von 
Schwäche verfallen, fo daB fie den chemiſchen Einwirkungen gar nicht 
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mehr widerſtehen koͤnnen, fo geht ‚die Zerflörung immer fihneller vor 
fi, der Stock verliert feine Lufternäßrungsfanäle und ee muß, gleich 
einem ganz entblätterten, eingehen. Man fieht ihn auch öfter noch vie 
Augen aus den Blattwinkeln hervortreiben, welche aber ebenfalls ſchnell 
dem ‘allgemeinen Verderben unterliegen. 

Nirht die näheren, wohl aber bie entfernteren Urfachen dieſer Er⸗ 
ſcheinung find eigentlich die für ven Rebmann intereſſanteren, weil er 
nur durch Beſeitigung derſelben (dieſe mag nun in feiner Willkühr 
Hegen ober von der Witterung abhängig feyn), Verhütung oder Heilung 
der Krankheit felbft erwarten darf, | 

Wir wollen fie daher etwas näher betrachten. Sie find: 

a) Eine allgemeine Schwäche in der Vegetation ver Stöcke, herbei⸗ 
geführt entwever durch Alter, durch den Boden oder die Indivi- 
hualität. Wenn ältere oder fonft geſchwächte Rebpflanzen von 
"irgend einem ungünftigen Einfluß der Witterung oder des Bö⸗ 
vend betroffen werden, fo fönnen folche demſelben weniger al8 
“jene. Stöde wiverftehen, die überhaupt zur Veberwindung von 
Hinderniffen in der Vegetation noch die nöthige Kraft befigen, 
und dies ift die Urſache, daß oft nur einzelne Pflanzen, manch⸗ 

- mal auch ganze Rebſtoͤcke zwifchen anderen, frifch Fortgrünenven, 
von ber Gelbſucht betroffen werden. 

Manchmal zeichnen ſich hierbei fohar die Traubenforten aus. 

Wenn nämlich die zärtlicheren ſchon bereits gel6 ſind, prangen 

die härteren Arten oft noch in frifhem Grün ünb ſcheinen durch⸗ 

aus nicht zu leiden. 

Die in ven Weinbergen zu bemerfenven gelben Streifen Fönnen, 
außer anderen Urſachen, ſehr leicht davon herrühren, daß die dort 
ſtehenden Stöcke durch ſchlechteren, vielleicht nafjen Boden; "welcher 

daſelbſt durchzieht, ohnehin gefchwächt, früher als die anderen ben 
etwaigen ungünftigen Witterungöverhältnifien unterliegen, ohne daß 

* gerade: ein befonderer Bodenbeſtandtheil hierbei thätig- iſt. 
b) Ungůnſtige Witterung, durch welche vie Ernährung des Rebſto⸗ 
ed unterbrochen ober geflört wird, Wenn Daher zu viel und 
kalte Häffe die Burzeln berührt, beſonders dann, wenn friich 
gehackt worden iſt. wird oft eine große Fläche von "Weinbergen 
ganz -plößlich von ver Gelbfuͤcht befallen. Dies’ gefihieht wieder 
um fo leichter; je ſchneller Die Heben durch vorhergegangene fehr 
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guͤnſtige Witterung ſich entwidelt hatten, weil alsdann die fri⸗ 
ſchen Triebe ſowohl als vie jungen Wurzeln noch nicht erſtarkt 
genug find, um eine ſolche Kränkung obne Schaden ertragen gu 
Können. 
o) Fehler in ver Bodenmiſchung, wodurch ſich entweder m viele 
Feuchtigkeit anſammelt, oder ſich auch durch die hemifche Thätig- 
keit der Bodenbeſtandtheile Stoffe büben, bie, ber Nebyegefation 
hinderlich find. Dr. Kaffebeer äußerte bei ver Verſanunlung 
der deutſchen Wein- und Obſtproduzenten in Mainz, daß ſalpe⸗ 
tetjaure Salze für die Vegetation des Weinſtockes ſehr ſchädlich 
ſeyen und öfters dad Gelbwerven verurfachten, und daß ber in 
ver Erde befindliche Kalk oft Die Veranlaſſung ſolcher Salzbil. 
dungen gäbe. 

Dieſe Meinung wird durch den Umftand betätigt, daß beſon⸗ 
ders bei regneriſcher Witterung, die in Lösboden angelegten Reb⸗ 
felder vor allen andern zum Gelbwerden geneigt ſind, und daß, 
wenn auf ſolchen Böden noch mit Pferdemiſt gedüngt wird, die 

- Stöde ſich non der Bleichſucht gar nicht, erholen. konnen, oft ſo⸗ 
gar ganz zu Grunde gehen. 

Dr. Liebig erwähnt eines Falles, in welchem durch unterir⸗ 
diſch ausgehaucht werdende Kohlenſäure, einzelne Plaätze immer 
nur mit gelbem mageren Graſe bedeckt ſind. Wenn dieſe über: 
haupt auch nicht häufig vorkommen möchten, fo lafſſen ſich doch 

noch andere dergleichen luftförmige Ausſtrömungen denken, welche 
aber dieſelbe Wirkung äußern können. 

d) Fehler in der Bearbeitung des Bodens. Denn nemlich in bin 
denden Bodenarten bei Regenwetter gehackt wird, ſo ſchließen ſich 
dieſ ſehr leicht ganz zu, hindern das Einbringen ber atmoſphä⸗ 
riſchen Luft und die dadurch bewirkt merdende Zerſetzung der 
Nahrungsſtoffe und bewirken, daß, ſo zu ſagen, ein momentaner 
Mangel an Bodennabrung für hie. Rebe iz weliher bie 
Gelbſucht zur Solge hat. .. 

Bine. gleiche Wirkung beobachtet man ja auch, wenn nach 
längerer Zeit, nachdem gehackt worden iſt, der Boden durxch ſchwere 
Regen zufammengefihlagen wir und eine Harte Kruſte bildet. 
Die, Unterhregung des Einſtuſſes der atmoſphäriſchen Luft zeigt 

zw. MR auch hier im der Gelbſucht, welche aber ſchutll verſchwindet, 
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wenn in einer ‚günftigen Zeit eine neue Sastarbeit vorgenommen 
ward. 
. Ein gnderer Fehler wird auch häufig darin gemacht, daß man 
J Rebfelder, deren Wurzeln ſich ſchon zu hoch an der Oberfläche des 
Bodens beſinden, zu tief hackt. So wie durch die Aufhebung 
des Gleichgewichtes in den Nahrungsſtoffen die Wurzelthaätigkeit 
geſtoͤrt wird, ebenſo muß auch eine Störung erfolgen, wenn man 
die ſich bildenden Wurzelverlängerungen in der oberen Schicht 
der Erdkrume vernichtet und in der Tiefe ſich keine Ernährungs: 
werkzeuge befinden, welche die am oberen Wurzeltheile erlittene 
.Kränkung auszugleichen im ‚Stande ſind. Dieſe Kraͤnkung muß 
übrigens um ſo ſchädlicher wirken, je mehr noch eine ungünſtige 
Witterung einwirkt und das Gelbwerden befordern hilft. 
Obſchon man pie genannten, die Gelbſucht hervorbringenden Urſa— 
chen einzeln herzaͤhlen kann, ſo folgt daraus nicht, daß auch immer 
nur eine einzige wirke, ſondern es können mehrere zuſammenhelfen. Es 
würde dann der einzelne ſchwächere Einfluß vielleicht gar nicht bemerkt, 
werben, wenn ihm die Mitwirkung der übrigen nicht zur Seite ſtünde. 
Solche Fälle find. es, in welchen die Krankheitserſcheinungen oft alljähr- 
(ich wieberfehren, ohne daß man deren Urfache deutlich erkennen fann, 
und welche für den fleißigen Rebmann oft eine wirkliche Plage aus: . 
machen, Dach darf er, jih nicht zurückſſchrecken laſſen und muß nur 
um fe, mehr. Fleiß anwenden, die rechten Gegenmittel aufzuſuchen, die 
um. fo. ‚allgemeiner. feyn können, .je wahrſcheinlicher es tft, daß nicht eine 
‚einzige, fondern mehrere Urfachen der Krankheit zuſammenwirken. 
Ih will die mir räthlich ſcheinenden Heilmittel nach den Folgen 
der angegebenen Krankheitsveranlaffungen hier beifügen: 
Mei allgemeiner Schwäche kann wohl nichts Beſſeres angewandi 
werden als eine paſſende Düngung, und zwar nicht auf einmal zu 
ſtark, aber womdglih wenigftens alle zwei Jahre wiederholt, bie die 
Vegetation füch gehörig erſtarkt hat. 
"Sollten die Stöde noch ziemlich ſtark eben, fo Tonnen fie ver: 
Legt werhen, welches Verlegen aber periodiſch fortgefegt werben muß, 
weil die dabei erzeugt werhenven Wurzeln nie lange halten, daher im— 
mer neue ehildet werden müffen., 
Dags inkürzen vor der 8 erkraͤftigt die Vegetation der flehen 
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gebliebenen Triebe, Tann alfo ebenfalls bis zu einem gewiſſen Grade 
die Bleichſucht verhüten, 

‚Eine ftärfere Raſendüngung hat bei dem Gelbwerben ber Neben 
ſchon ſehr gute Dienſte geleiſtet. Uebrigens iſt es, wenn man wegen 


der Qualität des Weines nicht an eine einzelne beſtimmte Traubenſorte 
gebunden iſt, ſehr räthlich, daß man ſich in der Wahl derſelben nach 


den Bodenverhältniſſen richte. Man wird hierdurch in vielen Fällen 


das Gelbwerven ohne andere Mittel‘, blos durch Aenderung der Reb⸗ 


forte, ganz verhüten koͤnnen. 
Gegen Witterungseinflüſſe iſt eigentlich am wenigſten etwas zu 


machen. In Gegenden, in welchen man periodiſch kalte Regen erwar- 


ten fann, wäre es vielleicht zweckmäßig, nie vor dieſer Zeit tief zu 
hacken, ſondern ſich nur auf das Vertilgen des Unkrautes zu beſchraͤn⸗ 


ken. Da Weinberge mit hochliegenden Wurzeln dem Gelbwerden durch 


Naͤſſe mehr als andere ausgeſetzt find, fo iſt bei dieſen eine flache Ve: 
arbeitung, ohnehin fon geboten. 

Menn Fehler in der Bodenmiſchung die Krankheit veranlaffen, 
fo Tann man oft ganz leicht helfen, aber oft iſt es auch unmöglich, 
dieſe Fehler zu entdecken, beſonders wenn ihr Sitz in tiefer liegenden 
Erofchichten zu fuchen iſt. 

Eine chemiſche Unterfuchung der verſchiedenen Bodenſchichten dürfte 
hier den größten Nutzen gewähren; ſolche kann aber der Rebmann nur 
in. ben feltenften Fällen felbft vornehmen, weil es fih hier nicht um 
Auffindung der gewöhnlichen Bobenbeftandtheile, ſondern unbekannter, 


vielleicht ganz verſchiedenartiger fremder Materien handelt, welche durch 


verwickelte Operationen gewiſſermaßen erſt entdeckt werden müſſen, ‚zu 
welcher Arbeit bie audgebehnteften chemiſchen Kenntniſſe nothig ind. 
Iſt daher eine ſolche Unterſuchung nothwendig, fo wendet man’ ſich Das 
mit wohl am beſten an Chemiker von Fach, ee ı man Seit und Kofi 
nutzlos verliert. 


Sollten im Boden Säuren vorherrſchend ſehn, ſo wird die Bir⸗ 


miſchung des Düngers mit Aſche ſehr gute Dienfte leiſten. Ebenſo 


| kann, beſonders bei naffem Boden, ein Ueberftreuen deſſelben mit Kalt, 


jedoch unter den früher angegebenen Vorſichtsinaͤßregeln/ von Nutzen 
ſeyn. Bei naſſem, ſchwerem Boden hat einmal ein ſtarkes Ueberfahren 


deſſelben von mit Sand vermiſchter Steinfohfennfäe bie Keantpeit gaͤnz⸗ 


1 gehoben. 
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Um aber fo wenig als möglich zur Bildung einer überfhüffigen 
- Menge von falpeterfauren Salzen Beranlafjung zu geben, iſt es rath- 
fam, auf 258- und äßnlichen Boͤden feinen Mift zu bringen, der jur 
Ammoniakbildung geneigt iſt; daher wäre befonderd der Pfetdedünger 
zu vermeiden, und "immer nur alter verrotteter Miſt anzuwenden. 
Für ſolche Fälle fheint der Kompoft und die Raſenerde ganz befon- 
ders zu pafien. Auch ift hier eine-jährlich fortgefepte grüne Düngung 
ſehr anwendbar und zweckmaͤßig. 
- Nähere Vorfchriften für einzelne Fälle zu geben; wirt, uni ind 
würde zu weit führen. Nur eine: genaue Beobachtung aller Verbält- 
nifie und eine Vergleichung mit anderen derartigen Fällen, wobei auch 
eine genauere hemifche Bodenunterfuchung den rechten Weg zeigen kann, 
wird hier zum Ziele führen. Man darf ſich auch durch. einiges’ Miß⸗ 
lingen tm Anfange nicht abſchrecken Taffen, aber man wird, wenn man 
nur feiner Sache aus wiffenfchaftlichen Gründen gewiß tft, doch endlich, 
wenn auch. erft nadı Jahren, feine Mühe und Beharrlichkeit belohnt 
finden, 

Um in der Bodenbearbeitung bie Anlaͤſſe zur. Gelbſucht Zu ver: 
neider, gilt als erſte Regel, daß man nad Regen, überhaupt fo lange 
der Boden zunt Zufammenballen geneigt ift, nicht badke, Leichte Sande 
böden vertragen übrigens ein Hacken bei naffem Wetter noch ehers als 
Thonböden, worauf man, menn man aus andern Gründen vie vacar⸗ 
veit nicht ganz ausſetzen will, zu ſehen hat. 

: St aber einmal ein Mißgriff geſchehen und man bemerkt, daß die 

Stde bleihgrün werden, fo iſt oft noch zu helfen, wenn man 'bei 
trockenem Wetter noch einmal hacken, aber wenn es ſonſt nur angeht, 
» etwas tiefer greifen läßt, Damit man zu der oberen, zufanınengemörtei- 
ten :&rve:.etivad. locdere, frifche, ‚von unten herauf erhalte. 
u ü Wenn die Wurzeln ziemlich, hoch an der Oberfläche liegen, darf, | 
wie ſchon gefagt, uͤberhauvt nicht. tief gehadt werden, - Aber ‚hier be⸗ 
wirkt eine ſtarke Hitze mit Näſſe verbunden, manchmal deshalb Gelb⸗ 
fucht, weil fich einzelne Bodenbeſtandtheile zu ſchnell anflöfen, und von 
diefen ein Ueberfluß eingefogen wird, während es wieber an den andern 
. ‚Inangelt, wodurch das nöthige Gleichgewicht in der Ernährung aufge⸗ 
haben wird. 


Befürchtet man dies, fo ijt eb heiter, gar wicht zu Baden und ben 
v. Babo, Weinbau. TIL. — 19 


282 


Meinberg lieder nur durch Jäten oder Futtergraſen rein zu erhalten. 
Wird in folhen Fällen nicht gerade auf die befte Qualität gefehen, amd 
find die Lagen ſehr heiß, fo kann es zwedmäßig feyn, Die Weinberge 
mit einer niederen Grasart zu befüen, und zwar je nach ber Lage emts - 
weder ganz over auf die Urt, daß bie eine Zwiſchenreihe mit Gras au⸗ 
gefäet werde,. die andere aber der Bodenbearbeitung überlafen bleibe. 
Daß durch eine ſolche Behandlungsart Das Gelbwerden verſchwinde, 
kann man ſchon aus dem Umfland erſehen, daß alle neben Graspfäden 
ſtehende Stöcke dieſer Krankheit faſt gar nicht unterworfen ſind. Auch 

wurde bei Mainz ein alljährig gelb gewordenes Nebftü durch Einſaat 
mit Gras von dieſem Mebelftand gänzlich befreit. 

Die Düngung hinter Die Stöde jcheint ebenfalls dem Gelbwerden 
in etwas zu ſteuern, vielleicht weil hierdurch ſich die Stöcke erkräftigen, 
vielleicht aber auch, weil ſich der Miſt nicht ſo ſchnell zexſetzt *). 

4) Die Anszehrung. 

Dieſe iſt, wenn fie auch non manchen Schriftſtellern für eine be⸗ 
ſondere Krankheit ausgegeben wird, ſehr oft nur vie Folge eines fort⸗ 
gefeßten Gelbwerdens, im Falle' defien Urfache nicht gehoben ‘werben 
fann, wenn ihr urfprünglich eine mangelhafte Ernährung vom Boden 
ber zu Grunde liegt, zu welchen fich fpäter das Wegfallen der Zufter« 
nährung gefellt. 

Aus gleicher Urſache Fönnen aber auch andere Anläffe diefe Krank⸗ 
beit herbeiführen, 3. B. Froſtſchaden, beſonders wenn ſich dieſelben 
einige Winter nach einander wiederholen. Die Stöcke treiben noch, 
bringen aber entweder nur ſogenannte Laubroſen, oder ſchwächliche Triebe 
mit Heinen Blättern, welche fchnell gelb werben und abdorren. Mon 
Früchten iſt unter dieſen Umftänden natürlich Feine Rede mehr, 

Liegen der Krankheit Feine fortwirfenden Urfachen zum Grunte, 
fo erholen fih die Stöde oft wieder, Befonderd wenn man ihnen mit 
paffender Düngung zu Hülfe kömmt; iſt aber dies nicht ver Fall, fo 
hilft manchmal nur Berlegen, fonft aber müfjen bie Stocke herausge⸗ 
nommen und durch Cinleger von geſunden Radjbarfäcen erfent wer⸗ 


nu 


*) Gin faft alljährlich bleich geworbenes Rebſtuͤck, welches im Jahre 4840 
auf diefe Urt gebüngt worben war, zeigt im gegenwärtigen 11844) Teine 
Spur von @elbwerben, obſchon ‚baffelbe burch den Winterfroſt ſchr ſtark 
gelitten hat. 
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den. Hat die Krankheit ganye Weinberge ergriffen, fo find folche, ehe 
warn mit Zoftfpieligen Heilverfuchen Die Zeit verliert, beſſer fogleich aus⸗ 
zurotten. Auch kann hier das Düngen hinter Die Stöde vom gutem 
Erfolge feyn. \ 

5) Der Brand. Laubrauſch. 

Wenn Regenſchauer mit heißem Sonnenſtich wechſeln, ſo aatiehi 
wiehe Krankheit oft plötzlich. Man hat deren exfte Urſache ver optiſchen 
— Wirkung von auf den Blättern flehen gebliebenen Regentropfen zu⸗ 
ſchreiben wollen, welche wie Brenngläfer die Sonnenftrahlen auf einen 
Punkt zufammenbrängen und ven erſten Keim zur Zerflörung ver Blät⸗ 
get in einem wirklichen Anbrennen verfelben, bilven. 

Diefe Meinung ſcheint deswegen nicht richtig, weil ein ſolches 
Berbrennen einzelner Blatttheile nicht ein Umſichfreſſen der Braudſtelle 
zur Folge haben kann, ſo wenig als eine andere örtliche Verletzung 
dies hewirkt. Es iſt auch deshalb nicht wahrſcheinlich, weil der Brand. 
au den Blatträndern anfängt und krebsartig um ſich frißt, bis das 
Blatt, die Stiele, ver obere Theil der Triebe und endlich auch die ſchon 
gebildeten Trauben, wenn folde noch zart genug find, unterliegen. Dit 
„hört der Brand Halo wieder auf, oft endet er mit einer fait allgenvei- 
nen Zerſtoͤrung, je nach: dem die fpäter eintretende Witterung die Be: 
getationskraft überhaupt wirder mehr begünftigt oder nicht, Bei Wein- 
bergen mit hochliegenven Wurzeln joll ver Brenner cher anjegen, als 
bei jungen, in befferer Triebkraft flehenven, was wegen deren größerer 
raftloſigkeit auch nicht unwahrſcheinlich iſt. 

Das Weſen der Krankheit Liegt vielleicht in- einer Steung der in 
dem oberen Theil des Blattes gelegenen Säfte, veranlaßt durch den 
Wechſel von Naſſe und Sonnenhitze. Es dürſte vielleicht auch hier 
eine ploͤnliche Zerſetzung der Säfte und eine. Verſtopfung der Poren 
durch dieſelbe ſtattſinden, wodurch auch der geſunde Theil des Wlattes 
wvorbexeitet und angeſteckt wird. Vielleicht iſt die anſtetkende Wirkung 
auch rein mechaniſch, indem die ploͤtzliche Zuſammenziehung der von dem 
Meosnne etgriffenen Gefäße bie noch geſunden, an der Grenze des Brau— 
des liegenden, gewiſſermaßen einengt, etdrückt und ven Saft daraus gu- 
züdbehngt, worauf alsdann bad weitere Ausdoͤrren erfolgen muß. Für 
Diefe Meinung ſpricht pielleicht ber male geibe and, der. ſich ger. 
wohnlich zwiſchen der dürren Braudſtelle und dem or gefunden Theul 
des Blattes befindet. 
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Gegen viefe Krankheit ift mir kein Heilmittel bekannt. Hörter 
empfiehlt das Einfürzen‘ der grünen Triebe, um Winkeltriebe zu ver= 
anlafſen. 

. Im Jahr 1840., mo ich den Brenner ber Gegend von Weinheim 


in ſehr großer Ausdehnung beobachtete, widerſtanden meine eingekürz⸗ 
ten Rebſtoͤcke dieſer Krankheit wohl längere, Zeit als die andern Wein⸗ 


berge, litten fpäter aber auch baran, obſchon nicht fo ſtark, weil Bei 
dem verjpäteten Erſcheinen der Krankheit die Blätter ſchon härter: und 
weniger empfinviich waren. Die ſchon ermweichten reifen Trauben em⸗ 
pfanden gar nichts mehr davon. ‚ 
6) Der fhwarze Brand. . 
Ebenfalls eine Kranfpeit,. über deren Entftehung man nicht einig 


iſt, welche vorzugsweiſe ‚vie ſchwarzen Clävnertrauben zu ergreifen 


fieint, während andere Sorten derfeihen länger widerſtehen. 
Grau Leonhardt befcreibt fie fehr genau auf folgende Art: 

Im Beginn ver Krankheit fehen die Blätter an ihrer Oberfläche noch 
gefund und grün aus, während ſich an ver unteren Blattftäche mehrere 
dunkle Punkte zeigen, die immer größer werden, ſich auch in der Zahl 
vermehren und envlid die ganze Blattfläche überziehen. Mit der Loupe 
betrachtet, find fie bonteillengrün, und beftehen aus einem eigenen moos⸗ 
oder pilzartigen Gewächſe. , Die Zwifchenräume des Blattes vertrodnen: 
immer mehr, endlich werden die Punkte felbjt dürr, flach und unfennt- 
lich. Das Blatt erſtirbt, wird ſchwärzlich, raufchend und fällt ab. Die 


Krankheit tritt immer am unteten Theile des Stockes zuerft ein und 


verbreitet ſich nach oben, bis der ganze Stod von ihr .befallen- il. 

. Rah Herrn Dr. Zeller aud Heilbronn tritt die Krankheit ges 
wöhnlih in feinen Rebfeldern gegen Ende des Auguftes ein, wo Bei 
Tage noch eine ſtarke Hite flatifindet, während die Nächte kühl ‚werden, 
und in den Thälern ſchon kalte Nebel aufſteigen. 

Sie fängt jährlich an einer beſtimmten Stelle an und breitet Pr 
alsdann weiter aus, bis das ganze Mebftüc befallen iſt. 

Tritt die Krankheit frühe ein, wenn die Trauben zu ihrer Aus- | 
bildung noch der von den Blättern eingefaugt‘ werdenden Luftnahrung 
bevürfen, ſo Tann es nicht fehlen, daß folche -ftille: ftehen und nicht aus⸗ 
zeitigen. Bei fpäterem Entſtehen ſchadet fie ver Traubenreife weniger, 
wie ich dies in einem meiner Weinberge ſelbſt beobachtete. 
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„Die Urfache. ver Krankheit iſt noch nicht mit Siqherhei ausgemit⸗ 
telt worden. Vielleicht iſt ſte folgende: 
Bei vielen Pflanzen, wenn fie in kräftiger Vegetation von plögli- 

cher. Falter Näffe überfalfen werben, erzeugt fih Moft, vermoͤge der fos 
gleich eintretenden Stockung ver cirkulirenden Säfte unter ber Oberhaut, 
welche ſich auch am erften- ih der aufhörenden Ausbildung des Blatt- 
grüns äußert, weshalb die mit dem Roſte befallenen Pflanzentheile 
auch anders gefärbt erfcheinen *). 

Als weitere Folge diefer Störung entfiehen aber an ben mit dem 
Roſte befallenen Pflanzentheilen ſogleich eine Menge von kleinen Schma⸗ 
rozerpilzen, vielleicht hervorgerufen durch eine Art von vorhergegange⸗ 
ner Saftentmiſchung, die aber, einmal vorhanden, ſich wahrſcheinlich 
durch Samen, unglaublich ſchnell vermehren, und alle benachbarten 
Pflanzentheile, wenn dieſe nicht kräftig genug find, zurückſtoßen, ja 
ſpäter auch die nebenſtehenden Pflanzen, ergreifen. 

— Bei dem ſchwarzen Brande der Keben ſehen mir dieſelben Er⸗ 
ſcheinungen und können auch die ähnlichen Urſachen davon auffinden. 
Gewöhnlich befällt dieſe Krankheit die Cläwnerſorten, welche ohnehin 
| zärtlicher als manche andere Traubenforten, vaher aud) 'gegen ungün- _ 
flige Witterungsverhältniffe empfindlicher jinv. 

Der Ort, wo bie Krankheit erſcheint un in ihrer Ausbehnung 
eine wirfliche Plage wird, find. Thäler, welche am Tage die Hitze ber 
Sonnenftrahlen durch Reflex verdoppeln, währenn fie in Fühlen Nädh: 
ten. wieder mehr den kalten, feuchten Nebeln ausgefetzt ſind. So iſt 
die Lage der Weinberge, in welchen Herr Zeller ten ſchwarzen Brand 
ſchon mehrere Jahre beobaditete, fo ſah ich voriges Jahr im Rheingau 
ganze, dem Fluſſe nahe gelegene Weinberge mit dem ſchwarzen Brand 
‘ befallen, während höher Liegende Rebſtöcke keine Spur davon zeigten, 
ja Tiegt auf ähnliche Art, am Ausgang eined Thälchens, jenes Theil 

*) Waͤhrend dem Druck des Obigen ſiel im Junius 1841. nach großer Hitze 
eine empfindliche Kälte ‚von 9—8 Grad ein. Als Folge dieſes Temperas 
turwechfeld fanden fi) an den Claͤvnerarten faft die nemlichen Erſchei⸗ 
nungen, wie bei dem fchwarzen Brand, aber feine Pilze. Dagegen fand 
fich an den Rändern der am härteften getroffenen Blätter ver Raufche 

brand ein, welcher ſchnell um fich griff. Rieslinge, welche den Falten Win: * 


den befonders ausgeſetzt waren, wurden bleich, und auch hier fehte der 
Rauſchbrand ſogleich an. 
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‚eine& meiner ſchwarzen Weinberge, an welchen ich —efe Krankheit ſchon 
„mehrere Male bemerkte. In ſolchen Lagen wird durch Die fortdauernde 
Wärme am Tage die Triebfraft ver Stöcke aufgereizt, in der Nacht 
aßer um fo heftiger zurückgeſchreckt. Beobachten wie vie In Thälern 
in ſolchen kalten Nächten ſtattfindenden häufigen Ausdünſtungen des 
Bodens, ſo mag vielleicht gerade die Verdünſtung ver Waͤfſerigkeit, 
welche aus vem Wingertsboden ſelbſt ſtattſindet and die ˖Stocke am 
nächften berührt, zu einer Entkräftung und Saftſtockung in ven Blät 
teen vorzüglich Beitragen, mad durch den Umſtand wahrſcheinlich wird, 
daß gerade die unteren Seiten ver Blätter, und von diefen wieder die 
niedrigfiftehenden zuerft erkranken. 

Iſt aber einmal die Bildung ver Schmarozerpitze gefchehen, dann 
pflanzen fie ſich durch Samen fort und entziehen ven Blättern die Nah: 
zung. Diefe flerben ab, und die Thätigfeit des Stockes in ver Ernäß- 
rung der Früchte hört au Mangel an Organen. zur Lufteinfaugung 
auf, ähnlich tem Verhalten desüvon Moft befallenen Getreides, deſſen 
Achren ebenfalls unvolltommen bleiben. | 

Daß man über die Heilung oder Verhütung diefer Krankheit fafl 
ger Feine Erfahrungen Habe, zeigt der Umſtand, daß in den beiden 
ftatigefundenen Berfainmlungen ber Weinproduzenten Tein Mittel dages 
gen genannt wurde. 

Das beſte Verhütungsmittel mag die Regel ſeyn, keine dem ſchwar⸗ 
zen Brande unterworfene Rebſorten an Stellen anzupflanzen, wo bie 
Lokalität das Erſcheinen beffelben erwarten läßt, wo aber die Sache 
geſchehen, wäre doch vielleicht Folaendes von Nutzen: 

Da zu erwarten iſt, Daß, je üppiger bie Rebe noch gegen das 
Spätjahr hin waͤchſt, ſolche auch um fo eher durch ploͤtzliche Saſtſto⸗ | 
Fungen leidet, fo wäre alles Mögliche anzuwenden, um bie Vegetation 
-verfetben fo ſehr zu befchfennigen, daß vor Eintritt ver gefährlichen 
Periode, ſowohl die Saftthätigkeit ſchon nachgelaffen habe, als auch die 
Traubenreife fo fehr vorgerädt fey, daß die fpäter eintretende Krank⸗ 
heit nicht mehr fo zerſtoͤrend auf ſie wirke. 

Dieſe Erfolge dürften erzielt werden: 

a) Durch die Einkürzungsmethode mit Belaſſung der Winkeltriebe. 

b) Durch Schwächung des Rebfeldes im Düngerzuftann, damit das 
Nachlaſſen ver Vegetation bälder erfolge. | 

c) Dur einen möglichft weiten Stand ver Traubenftöde, wodurch 
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den Sommer über vie Sonne Fräftiger eintirken kann, gegen: 


den Herbſt Hin ver Boden mehr getrocknet wird, damit er weni⸗ 
ger zu einer Fortſetzung der Vegetation ſich neige, fowie auch 


alsdann feine etwaige Ausdünſtung bie Stöde nirht fo unmitiel⸗ 


bar berühre und zwiſchen ihnen gleichſam ſtagnire. 
Dr. Sprengel führt die Erfahrung an, daß ein mit, Kod- 
ſalz gedüngter Walzen ven Roſte weniger unterworfen wäre, als 
andere. Vielleicht wäre eine Kochfalzüberftreunng nicht lange vor ver 
Einteittöperiope des ſchwarzen Bradvdes ebenfalls nicht ohne Nutzen. 
Es wäre vieleicht auch flatt Kochſalz eine Meberftrenung des Bodens 


mit Holzaſche, Kalk und dergleichen wenigftens an jengn Plägen im: 


Rebſelde von Nupen, an denen die Stöde zuerft von ber Krankheit 
befallen werden. Die Urfache einer etwaigen günftigen Wirkung ließe 
ſich dann vielleicht danııcch erklären, daß Die etwa im Boden vorfind: 


liche Phosphorfäure, welche als ein vorzüglicher Beitandtheil der den 


Waizenbrand bewirkenden fhmammartigen Gewächſe auch zu ihrer Bil⸗ 
dung beiträg*, nentralifirt und unſchädlich gemacht werde. Intereffant 
wäre es übrigens ſeht, die zum fchwarzen Brand geneigten Bodenarten 


« 


anf ihren Bhosphorgehalt zu unterfuchen, weil man die Bemerfung ger . 


macht haben will, daß umgebrochene ‚Quzernefelder vie fpäter auf ihnen 


angepflanzten Neben zum fihwarzen Brand geneigter machen follen, 


als andere, die Luzerne ſelbſt aber eine nicht unbeveutenne Menge phos⸗ 
phorjaurer Sale enthält, weiche die faulennen Wurzeln dem Boden mit- 
theilen konnen. 

Weil die entſtehenden Schwämmchen gewöhnlich ven unten anfan⸗ 
gen und an den Stöcken hinaufſteigen, fo ließe ſich leicht die Krank⸗ 
heit in ihrem Entſtehen unterdrücken, wenn fogleih im Anfange die 
mit Brand befallenen Blätter abgenommen würden. Das Entlauben 
würde zwar einzelnen Stöden ſchaden, aber vielleicht das Umſichgreifen 
ver Krankheit verhindern. 

Odart im feinem Exppsd des divers modes de Culture de 
de }a Vigne ste. räth an, um die Ausbreitung der Krankheit, welche 
er Roſt (rouille) nennt, und deren Entftehen er ven Schmarozerpilgen 
zefchreibt, zu verhindern, tiefe Gräben um die angeſteckten Stöde herum 
u ziehen. 
Ob eine von anderen Selten angerathene ſtarke Düngung, geeignet 
" fen, den ſchwarzen Brand zu verhüten, möchte ich bezweifeln, weil bier: 
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durch die Triebkraft verlängert und das regere Leben der Mebe zu weit 
in jene Jahreszeit vorgerückt wird, in welcher die Krankheit gewöhnlich 
eintritt. Doch ließe fih auch der Fall denken, daß durch ‚geeignete 
Düngung die Mebvegetation fo fehr erſtarke, daß bie ungänfligen Wit- 
terungßeinflüffe Feine Gewalt auf fie gugühen könnten. 

Es wäre fehr wünſchenswerth, wenn über dieſe Gegenſtände ge— 
nauere Verſuche angeſtellt würden. Vielleicht fände ſich hierdurch der 
eigentliche Verhalt der Sache genügend heraus, und zwar zum Heile 
„Jener, welche den Sommer über reiche Erträge Hoffen, aber fie ſpäter 
durch den ſchwarzen Brand größtentheils einbüßen. 

9 Der Sonnenbrand. 

Wenn es im Julius und Auguft recht, heiße, Ente ‚Sonnentage 
gibt, und die halbausgewachſenen Trauben noch keinen Saft haben, ſo 
“entftehen auf jenen, "welche der Senne ſtark ausgeſetzt ſind, oft ploͤtzlich 
welke Stellen, die ſich ſchnell braun färben und verborren, 

"Trauben, welche länger in Schatten gehangen Haben, und dem 
Licht und der Luft plöglid, 'ausgefegt werben, jind diefem Sonnenbrande 
eher unterworfen ala die, welche ſchon längere ‚Zeit freihängen. Doch 


. trifft man. bei ſolchen auch Brandſtellen an, wenn ſich die vite zu ei⸗ 


nem beſonders hohen Grad erhebt. 

Um den Sonnenbrand zu verhüten, darf man nicht aubbrechen, 
und die Trauben von den Blättern bedeckt laſſen. Hat ver Stock nicht 
viel Raub, jo räth fchon Columella, die Reben mit Blättern und 
Zweigen von andern Bäumen, auch wohl mit Stroh zu bedecken. Er 
führt hierbei das Beifpiel des Markus Golumella an, welcher 
feine Weinberge mit Decken von Palmblättern befchattete. 

In ver Einfürgungsmethobe- befigen wir ein faft fidered, Berhü- 
tungsmittel des Sonnenbranves. Die zur Blüthezeit blosgeſtellten Ge⸗ 
ſcheine ſetzen nemlich faſt ohne Schattendecke ihre Träubchen an, welche 
hierdurch gleich von Anfang an gegen die Sonne abgehärtet werden. 
Später ſind ſie von den auswachſenden Winkeltrieben. leicht beſchattet, 
und bei dieſer Behandlung habe ich ſeither noch keinen Sonnenbrand 
gefunden, während ich ihn früher oͤfter beobachtete. 

Eine beſondere Krankheit der Rieslingtrauben gehört gewiſſerma⸗ 
„pen auch hierher, nemlich das plötzliche Abwelken derſelben, wenn ſie 
reifen ſollen. Ich hielt dieſe Erſcheinung im Anfange für Folge eines 
Inſektenſtiches, was aber ver Fall nicht war. Denn fie entſtänd nur 
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dadurch, daß ih in einem flarfgenüngten Boben uhd bei einem noch 
ſtarktreibenden Weinberge anflatt einer längeren Schnittmethove, ven 
Laudenbacher Zapfenfchuitt ohne Mopification auf die vorliegenden Vers 
bältniffe, anwenden ließ. Es ſcheint, daß durch einen ſtarken, faftigen 
Trieb .die Traubenſtiele ſo erweicht werden, daß auch ſie die Sonne 
verbrennen kann, welchem nachher das Abwelken der Trauben folgen 
muß. Dieſes Abwelken ward durchaus nicht mehr bemerkt, als die 
Rebſtocke wieder einen längeren Schnitt erlitten. . 

8) Saure und füße Fäulniß. 

In geringen Jahren, wenn die Zuderbildung noch nicht weit ge- - 
ung. vorgefihritten iſt und zur Zeit der Iraubenreife ſtarke Negengüffe 
einfallen, welche vie ‚Trauben zur Fäulniß bringen, Eann dieſe nicht 
anders als fauer feyn, da auch noch in der gefunden Traube die Säure 
den Zuderftoff überwiegt. | | 

Tritt nicht ein fehr günftiged Wetter ein, fo Tann eine ganze 
Ernte auf diefe Art ruinirt werben. ‘ Bei befferer Witterung aber und 
bei nachfolgender Zeitigung der gefund -gebließenen Trauben hüte man 
fih ja, die fauerfgulen zum Weine zu thun, va fie feinen Alkohol bil 
den, dagegen die Säure vermehren und gewöhnlich nad) einen unange⸗ 

nehmen Beigefhmad mitbringen. 
" Die ſüße Faäulniß unterfheidet ſich von der ſaueren nur dadurch, 
daß hier die Zuckerbildung bereits weit genug vorgeſchritten war. Sie 
iſt mit der ſogenannten evfen Fäulniß nahe verwandt, welche bei den 





bärteren Traubenforten beobachtet wird, aber doch darin verfchieden if, -- 


daß diefe wieder mehr dein Morfchwerden ähnelt, wie wir folches bei 
anberen Früchten, 3. B. Birnen, beobachten. j 
Tritt in naffen Jahren, bei vorgerücter Reife, die füße Fäulniß 
ein, ſo leiftet ein ſtarkes Ausbrechen der Blätter oft fehr gute Dienfle, 
indem hierdurch nicht allein die vegetative Thätigkrit und der Saftan⸗ 
drang in ven Trauben felbft geſchwächt, ſondern auch ber Luftzug und 
die, Berbünftung befördert wird, daher der Wafjergehalt des aus ben 
Trauben andgelaufenen Saftes ſich vermindert, Deren Zuderftoff aber, 
„wenn er in größerer Menge vorhanden ift, ſich hierdurch verdichtet und 
eintrocknet, und dem Weiterfaulen ein Ziel ſetzt. 
In fofhen Fällen dient die ſüße Fäulniß manchmal gerade dazu, 
ſchr vorzügliche Weine zu produziren, und bie in Ungarn fo ſehr ger 
ſchatzten Trockenbeeren entſtehen auf ähnlichem Wege. 
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Da manche Traubenforten Leichter der Faͤulniß als andere unters 
reorfen find, weif ein fetter Standort eher ald ein magerer hierzu dib⸗ 


Pponirt, fo mäffen derartige Rebfelder immer mehr, als teodne, hochlie⸗ 


gende, im Auge behalten werden. 
Außer ven eigentlichen Krankheiten ver Rebe gibt ed noch mehrere, 


durch ungünftige Lage umd Bitterungsverhältniffe berheigeführte Zufalle, 


welche hier noch kurz angeführt werden ſollen. 

Außer den früher ſchon befprochenen Froſtſchãden gehöre vie 
durch Hagelfchlag bewirkten Verheerungen zu den unangenehmflen Jus 
fälken, da fie in wenig "Minuten die ganze Hoffnung des Rebbauern 
zu vernichten im Stande find. Man bat früger gefucht, durch aufges 


ſteckte hohe Stangen Hagelableiter zu bilden; vie Sache bat ſich aber 


nicht bewährt, und fo hört man nichts mehr Davon. Wenn man fi 


‚gegen den Hagelſchaden dur Eintritt in eine Affefuranz mohl am 


fiherften zu ſchützen im Stanve iſt, fo habe ich doch auch bereit mehr- 
mal bie Erfahrung gemacht, daß bei ver Einfürzungsmethove die herz 
abhängenden Aberzähne eine ſehr gute Schutzdecke gegen Hugelmetter, 
wenn ſolche nicht zu heftig ſind, abgeben, indem fie durch die Elaſtiei⸗ 
tät der Triebe die Eiskoörnchen abweiſen, und nur wenige bavon auf 


"bie darunter hängenden Trauben vurdifchlagen. 


Uebrigens iſt dies nur bei fpäteren KHagelmettern der Kal. Im 
Jahr 1839 erprobte ſich viefer Schuß ader dennoch auf eine Art, daß, 
während vie Trauben der Nachbarweinberge fehr flarf befhänigt wur⸗ 
den, jene meiner nach der Einkuͤrzungsmethode behandelten faſt unver⸗ 
ſehrt blieben. 

Ein ſehr empfind liches Witterungsübel find lange forwzefebie Ne 


\ gen. ‚Treten fle in der Blüthe- over in ber Reifezeit ein, fo ſchaden 


ſte mehr als in ver Zwiſchenperiode, In welcher eine größere Feuchtig⸗ 


keit, wenn fie nur mit Wärme verbunden tft, Die Vegetation der Trau⸗ 


Den oft fehr befördert. Kälte mit anvauerndem Segen vernichtet aber 


nicht allein die Ernte, fondern wirft durch Verhinderung ver Vegeta⸗ 
ton’ oft auch noch auf den nächſtjährigen Ertrag nachtheilig fort, 


Bon dem Nachtheil des eintretennen Falten Regens, zur Seit ber 


Blüthe, iſt bereits bei dem Ringeln geredet worden. 


Eine weitere Unannehmlichkeit, welche jedoch im Süden eher als 


im Norden eintritt, {ft Lange andauernde Trodenhelt, wodurch bie Blaͤt⸗ 
‚ter abfallen und die Traubenhaut fich dermaßen verhärtet, daß feine 


201 


Rekſe "eintreten kann. Eine ſolche Erſcheinung warb im Jahr 1834 
auch Her’ an ſehr heiß gelegenen ſchwarzen Rebfeldern gemacht, in bes 
nem eine ziemliche Anzahl von Trauben gar nicht vie gehörige blaue 
Farbe erhielt ums fauer blieb. | | 

In folchen Fällen ift e8 fehr angenehm, wenn es die Lage geftte 
tet; eine leichte Waſſerung des Bodens anzubringen. Iu beißen Län 
been, wie in Spanien, geſchieht viefe oft zum Nachtheil des Meines, 
well fie einmal eingerichtet If; im Norden fehlt gemöhnlich die Ein⸗ 
richtung ſelbſt, aber es finvet jich gewiß doch manche Gelegenheit, we eine: 
ſolche Wäfferung im Rothfalle ſchnell und ohne große Koften hergeſtellt 
iR, und Hier föllte man diefe nicht vorübergehen laſſen, um in vorklon 
mensen- Fällen feinen Weinertrag zu ſichern. 

Starte Winde bringen in Rebfeldern oft großen Schaden hervor, 
beſonders wenn der Rebmann mit dem Andeften füumig war. Auch’ 
leiden vie ohne Hz erzogenen Rebſtöcke gewöhnlich mehr als ande, 
Bei der Ginfürgungömethobe fallt die Gefahr aber gleich nach vollen⸗ 
deter Arbeit faſt ganz hinweg. 

Am häufigſten geſchieht der Windſchaden gleich im Anfange der 
Vegetationsperiode, wenn die Triebe fehr fett hervorkommen, ſo lange 
fie noch nicht feft genug an dem jährigen Holze angewachfen find. 

Zu dieſer Zeit iſt eine große Sorgfalt im Anheften vorzüglich 

ndthig. Wenn feine Pfähle vorhanden find, iſt ein leichtes Zuſam⸗ 
menheften der Zweigenden an einander: oft ſchon hinreichend. 
Wenn in eingefürzten Nebfelvern einzelne Stöde, zum Zwede des 
Verlegens, mit Iangen Trieben belafjen werben, fo müffen hierzu Pfähle 
geftecft werden. Iſt ver Trieb aber nicht beſonders ſtark, fo Laffen 
fich die ungefürzten Zweige auch unter einander in Bogen anbeften. 

Manche Traubenarten haben die Unart, daß ſich veren Trauben, 
an pünnen langen Stielen hängend, durch den Wind abdrehen, nicht 
mehr fortwachfen und welk und fauer Bleiben. Salche dürfen nicht an 
Stellen gepflanzt werben, welche den Winden ausgefeht find. Auch 
muß man bei der Leſe alle dieſe verdrehten Trauben wegwerfen, da fie 
zu nichts zu benußen find. 

Noch jind hier vie ftarfen Megengüſſe bet Gewittern anzuführen, | 
durch welche oft tiefe Rinnen in bergig liegende Nebfelver eingerifjen 
werden. Diefe wird ein fleißiger Rebmann gleich, nachdem der Boden 
genug abgetrocknet ift, wieder ausfüllen, und Sorge tragen, daß bie 


\ 
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blosllegenden "Wurzeln ſchnell bedeckt werden. Iſt zumal Erbe mit 
herunter gefommen, fo muß fie baldmoͤglichſt wieder nach oben ge- 
bracht werden. Iſt dies nicht ver ‘Fall, fo kann man ſolche unten auf 
Vorrathshaufen hinlegen, und mit dem Eintragen warten, bis die Grds 
arbeiten im Winter vorgenommen werben. . 

Sind Regengüffe häufig und iſt die Lage ziemlich fit, fo r es 
in ſolchen Rebſtücken durchaus nöthig, von Strecke zu Strecke Fang⸗ 
graͤben (Schläge) anzulegen. Eben fo leiſten ſogenannte Waſſerpfäde, 


beſonders wenn ſich ſolche In größere Fanggräben ausmünden, fehr 


gute Dienſte. Sind ſolche Waſſerpfäde vorhanden, ſo kann hierhinein 


das Waſſer auch durch förmliche Waſſerfurchen eingeleitet werden, wie 


man ſolche ebenfalls auf ſchief liegenden Feldern mit dem Pfluge zieht. 

Jede Gegend Hat übrigens hierin 'thre beſondere. Methode, an 
welcher aber von aufmerkſamen Rebbauern oft noch Menqhetlei ver⸗ 
beſſert werden kann. — 

Ich ſchließe dieſen Aufſatz mit der Bitte an die erehrlichen Leſer 
deſſelben, etwaige Beobachtungen über die verſchiedenen Rebkrankheiten 
mir gefälligft mittheilen zu wollen, damit ich im Stande bin, fpäter 
einmal hierüber etwas Vollſtändigeres zu liefen. 


September. 


I. Bodenbearbeitung. 


(Fortſetzung von Nr. II. des Maimonats.) 


C. Das dritte Hacken. 


* 


Die auch unter dem Namen: Zweites Rübren, Lautengraben vor⸗ 


kommende Bodenarbeit geſchieht in der Regel, wenn die Trauben weich 


werden, und hat ſowohl die Vertilgung des Unkrautes als auch die 
Verniehrung der Thätigkeit des Bodens zum Zwecke. Denn wenn der⸗ 
ſelbe in dieſer Zeit noch einmal der atmösphäriſchen Luft aufgeſchlofſen 
wird, ſo gehen die Zerſetzungen feiner Beſtandtheile raſcher voran, die 
Mebe finvet. reichliche Nahrung und die beſſere Ausbildung der Trau⸗ 
ben ift die Folge dieſer vermehrten Lebensthätigkeit. 


Dabet Fann auch die Wärme tiefer in den Boden einbeingen, . 


welche in biefer Jahreszeit gewöhnlich nicht mehr fo hoch fleigt, daß 


« fie: ſchaden könnte, vagegen aber auch auf ven trockenliegendſten Neb- 


felvern die Neife ver Trauben beförbert, während jet die Feuchtigkeit 


aus dem. Boden entweidhen darf, theils weil diefe nicht mehr fo noth⸗ 
wendig if, theils weil fie vurch den dent ftärker fallenden Thau wieder 
erſetzt wird, 


Bei naſſen Weinbergen iſt zu iefer Jahreszeit fogar ein tieferes 


Hacken rathfam, eben um vie Bodenausdünſtung möglichft zu beförvern. 
- Mur dürfte vielleicht die Furcht, dadurch den fehmarzen Brand zu erre⸗ 


gen, davon abhalten ;; wekches aber doch erft buch näßere Verſuche als 
gewiß herausgeſtellt werden müßte. 

Auf ſehr trocknen Rebfeldern fällt mit der Notftwenbigkeit der. 
Verbünflung ihrer Feuchtigkeit auch ein tieferes Haden weg. Da bier 
die Wurzeln, an welchen gewöhnlich kein Lieberfluß vorhanden iſt, ges” 
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Ned if zu bemerken, daß es Traubenarten gibt, deren’ Früchte, 
wenn die Stöde nicht fehr mager fliehen, dem Faulen fo fehr unter- 
worfen find, daß, auch auf die Gefahr hin, man möchte das Reifwer⸗ 
‚den unterbrechen, bier das Raub frühzeitig und zwar gleich ziemlich ſtark 
ausgebrochen werden muß. 

Auf dieſe Art müffen die gelben Orilieber behandelt und, nach 
dem Ausdruck der MWinzer, fonnenhart gemadjt werden. Da ‚von diefer 
Traubenforte nur in höchft feltenen Fällen ein vorzüglicher Wein ges. 
wonnen und er auch nicht dazu angebaut wird; weil ferner derſelbe 
frühzeitig reift, jo läßt {ich dieſes Verfahren durch die Nothmenpigfeit 
entſchuldigen. WVielleicht hindert bei ihm vie Unterbrechung der Vege— 


‚tation auch den zu ſtarken Saftandrang gegen die Trauben, fo daß 


dieſe nicht fo wäfjerig werben, und ver Faͤulniß beſſer widerftehen. Ich 
laſſe diee Verfahren ſchon mehrere Jahre dann beobachten, wenn feuch— 
te8 Wetter eine flarfe Fäulniß befürchten läßt, und hatte dabei Immer 
guten Erfolg. - N 

Bei dem Ausbrechen der Blätter koͤmmt die Nothwendigkeit des 
Auslichtens der Weinberge immer in Conflikt mit der Ernährung der 
Stöcke. Da die Blätter bis in Ihre legte Lebenszeit zu dieſer beitragen, 
fo iſt Son diefer Seite her deren Grhaltung geboten. Die Rückſicht dar⸗ 
auf muß aber meichen, wenn man für die Trauben andere Nachtheile 
fürchtet, und hieran kann man am beſten erkennen, ob und wenn ein 
Blattausbrechen nothwendig iſt. 

Uebrigens werden immer nur die Blätter um die Trauben herum 
weggebrochen. Die höher ſtehenden bleiben unberührt, damit die Ein⸗ 
ſaugung der Luftnahrung doch nicht ganz aufgehoben werde, und den 


Trauben bei etwaigen Anfällen durch Hagel doch noch eine leichte Dee 


Hehe ' 





Die dem Weinſtod ſchadlichen Thiere. 


Obſchon faſt alle‘ befannteren Thierarten wenn fie auch nicht gerade 
Pflanzennahrung aufſuchen, die Trauben teben und in vorkommenden 
Fällen au) bedeutenden Schaven zufügen Tonnen, fo find es vorzuͤglich 
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doch nur einige ganz -Keine Inſekten ‚ welche als wahre Feinde des 
Rebſtockes ihn von ſeinem erſten Austreiben an bis zur Traubenreife 
verfolgen. Daß dieſe in ſüdlicheren Gegenden mehr Schaden anrichten 


als im Norden, iſt wohl natürlich. - Eben fo iſt es auch wohl in ver 


Natur ver Sache begründet, daß es in wärmern Glimaten mehr dem 
Weinſtock ſchädliche Infekten gebe, als in Tälteren. Uebrigens enthält 
die” große Menge von Schriften über Weinbau nur fehr wenig über 
die der Rebe ſchädlichen Thiere, und namentlich finden fich bei den fran- 
zöfifchen Schriftftelleen entweder gar Feine oder nur mangelhafte No- 
tigen. ine rühmliche Ausnahme von dem Gefagten machen übrigens 
wie von Herrn v. Ritter in Wiesbaden äußerft forgfältig bearbeiteten 
Bemerkungen über den Heu: und Sauerwurm, fo wie Herrn Prof. 
Nenning's Brochüre über deſſen Vorkommen auf der Infel Rei⸗ 
henau, und es wäre fehr zu wünfchen, daß wir über die anderen Trau⸗ 
benfeinde eben fo ausführliche und klare Abhandlungen als dieſe bejä- 
Ben. . Selbft Habe ich eigentlich noch Feine jener Verheerungen ver 
Meinberge, wie man hiervon aus anderen Gegenden die Nachricht er= 
hält, beobachtet, Es bleibt mir daher nur übrig, die In mehreren 
Werfen gefundenen Befchreibungen und Bemerkungen zufammenzutra- 
gen“ und zu verfuchen, ob ſich hieraus eine etwas vollftännigere Auf: 
zählung der ven Neben fchänlichen Thiere zufammenftellen ließe. Möch— 
ten hie verfchienenen Notizen über dieſen Gegenfland immer genauer 
eonftatirt und zufammengetragen werben, damit wir einmal fpäter et 
was Vollſtändiges erwarten Tönnen, un die bisherige Lücke auszufüllen. 

Es find vorzüglich die Raupen einiger Schmetterlinge und mehrere 


- Käferarten, welche den bedeutendſten Schaden verurfachen, und die wir 


daher, jede Gattung für fich, durchgehen wollen. Die übrigen Trauben⸗ 
feinde mögen dann nachfolgen. 


Die ſchaͤdlichſten Raupen find: . 

41) Der Heu: und Sauerwurm. 

Ohnſtreitig eine ber verheerenpften Plagen für ven Weinbauer, 
ſobald er fih in großer Menge finde. Man trifft ihn wohl immer 
einzeln an, aber gleich der fehnellen Vermehrung ver Maͤuſe fcheint jich 
auch der Heuwurm durch beſonders günftige Binflüffe der Witterung _ 
ſchnell auf eine unglaublihe Weife vervlelfaliigen zu können. Seine 

v. Babo, Weinbau. III. W 20 
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Verbreitung finnet über alle weinbautreibenden Länder flatt, doch ſcheint 
das ſüdliche Frankreich und das nörbliche Italien, fo wie Die Schweiz, 
| öfter von ihm, als die deutfchen Weingegenven zu leiden. Diefe werben 
‚nur zeitweife von ihm heimgefucht, aber unter ihnen befinden fich wie- 
der befondere Diftrikte, welchen er vorzugsweiſe ſchadet, z. B. die Ge— 
gend am Bodenſee, Öfterd auch ver Rheingau und die Nahgegend. Auf 
die Urfache diefer Erfcheinung werden wir fpäter zurüdfonmen ® 

Man hai früher geglaubt, Daß der Heu= und der Sauerwurm 
zwei von einander verjchievene Inſekten fegen, namentlich fcheint man 
in Frankreich früher dieſer Anficht gewefen zu ſeyn. Jetzt iſt es aus» 
gemacht, daß ein und daſſelbe Infekt die Verheerungen in der Blüthe 
ſowehl ald an den gebildeten Trauben anrichtet, daß aber dieſes Infekt 
in einem Sommer zwei Generationen, und zwar bie erfte im Frühling, 
und die andere im. Herbſte erlebt. 

Es ift übrigens die wurmartige Raupe eines Kleinen Nachtſchmet⸗ 
terlingd, der Traubenmotte Tinea Uvae T. uvella (Teigne de la 
Grappe et Teigne du Grain), welde aus den von dieſem Schmetter- 
ling gelegten Eiern entfteht. Später verpuppt er fih, und aus dieſer 
Puppe entfaltet ſich der zweit erfcheinende Schmetterling, welcher jedoch 
nur einige Tage lebt, wieder Eier legt und ftirbt. 

Der Schmetterling felbft iſt nicht größer als eine mäßige Fliege, 
hat einen dünnen, länglichten Körper, welcher vom Kopf an ein Bier: 
theil gelblich, an den unteren drei Viertheilen aber grau erfcheint. Er 
hat 6 Füße, 2 Fühlhörner und. rothe Augen. Von den vier Flügeln 
find die zwei unteren grau, dünn mit feinen, feidenartigen Franzen 
belegt. Daß obere Flügelpaar ift gelblih, gegen den Körper heller, 
gegen die Ränder aber dunkler, Wenn die Flügel zufammenliegen, fo 
geht ein dunkelgrauer Streifen quer über fie hinweg. 

Die Raupe ift anfangs fehr klein, wächst aber fchnell zur gehöri« 
gen Größe, weldhe fie mit A bis %, Zoll Länge erreicht. Sie hat 
einen dunfelbraunen Kopf, an dem glatten Körper 12 Ringe und auf 
jeder Seite 4 hellere, etwas durchfichtigere Punkte. Auf der Mitte eis 
nes jeden Ringes befinvet fich ein Büfchel Haare; der untere Theil des 
- Körpers iſt geflreift, die Schwanzklappe vunfelbraun. Die im Anfang 
rothbräunliche Farbe geht fpäter ins Fleiſchfarbene über. 

Die Puppe hat die gewöhnliche Form, Liegt aber in. mem dem 
Seiden⸗Cocon ähnlichen weißen Geſpinnſte. 
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Der Lebenslauf und die Wiedererzeugnng des Snfefee geht auf 
folgende Art vor fih: 

Gleich im Frübling, in der Mitte des Meies bis in den Juni, 
kriecht, durch die Wärme erweckt, ver Schmetterling, welcher als Puppe 
den Winter überſtanden hatte, and. Dieſes Auslriechen wird durch die 
Witterung entweder verſpätet oder befoͤrdert, da aber durch ſie auch die 
Ausbildung der Geſcheine bedingt iſt, fo Fömmt der Schmetterling ge⸗ 
woͤhnlich frühe genug, um feine Bier in dieſe einlegen zu können. Sie 
werden von ber Sonnenwärme nach ohngefähr 14 Tagen ausgebrütet 
und mit Giniritt der Traubendlüthe iſt gewöhnlich dad Räuychen fihon 
erflarkt genug, um Die zarten Blüthchen zufammenzufpinnen und foges 
nannte Nefter zu bilden, von wo Aus die Raupe die Traubens 
- anfäge verzehrt und die blühenden Gefcheine zu Grunde richte. Dabei 
rückt fie mit dem Umfpinnen immer weiter fort, bis endlich die ganze 
Blüthe verzehrt iſt. Dauert die Blüthezeit, durch ungänflige Witterung, 
längere Zeit, fo gebt vie Raupe auch weiter an andere Gefiheine, und 
ſetzt ihre Zerflörung fo lange fort, bis fie jich verpuppt oder vie ver: 
blüheten Beeren zu hart zum GEinfpinnen und Annagen werden. Bel 
fihnellerer Blüthe wachfen die Träubchen zu früh aus dem Bereich der 
Raupe, und fönnen ihr nicht mehr zur Nahrung dienen. Daher geht. 
alsdann, fo wie auch durch die Heiße Sonne, gegen welche ſich das 
Räupchen durch Geſpinnſt nicht mehr fehügen kann, eine große Anzahl 
Anzahl davon zu Grunde. 

Die Zeit der Verpuppung dauert im Sommer, je nach dem bie 
Witterung warm ober kalt ift, 8 bis 14 Tage, worauf alddann ber 
Schmetterling erſcheint. Diefer legt nun feine Eier, aber nicht mehr in ' 
die Traubengefcheinen, fondern wahrſcheinlich in die ſchon mehr heran⸗ 
gewachſenen Traubenbeere, von welchen ſich ſpäter der Wurm heraus⸗ 
frißt. Auffallend iſt es, daß jetzt die Zeitperiode von dem Erſcheinen 
des Schmetterlings bis zu dem der Raupe viel länger dauert. Um dies 
zu erklären, nahm man an, daß die Lebensdauer des Sommerſchmei⸗ 
terling8 länger währe, als jene des im Frühling erfchienenen, was nicht 
unmdglih tft, weil vie. längere Lebensdauer in ber Puppe während des 
Winters vielleicht Die des Schmetterlingd abkürzt, während im Sommp 
das Gegentheil ſtattfindet; «8 iſt aber auch nicht unwahrſcheinlich, daß 
fich das Ausſchlüpfen des Cies in den Beeren, welche es gewiſſermaßen 
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Raupe aus viefem Grunde ebenfalld Iangfamer vor fich ‘gehen kann. 

Nach einer andern Meinung Friecht der Schuetterling erft fpäter, 
gegen die Mitte des Juli aus, begattek fich, Legt feine Gier auf bie 
Traubenbeeren und Elebt fie dort mit feinem Schleime feſt. Nach vier 
Wochen, 618 um vie Mitte des Auguftes, beißt ſich hie ausgefchlüpfte 


Raupe in die unreifen Beeren bi zum Kern ein und ernährt fih da. 


8 


Die Milch des zuerſt gebildeten Kernes ſcheint übrigens in beiden 
Fallen die erſte Nahrung zu ſeyn. Wenn man im Anfange des Sep⸗ 
tembers an den Beeren in der Nähe des Stieles, kleine blaue Flecken 


antrifft, ſo iſt das Daſeyn dieſer Raupe gewiß, welche ſpäter die Bee⸗ | 


ren, nachdem fie ihr zur Wiege dienten, verläßt, und ald Sauerwärm 
ihren Fraß von einer Beere zur anbern fortfebt, indem fie jolde am 
Stiele anfticht und fih von da bis zu den Kernen, hineinarbeitet, dann 
wieder auf vemfelben Weg zurüdgeht, um eine andere Beere auf die 
nemliche Art zu zernagen. Weil dad Näupchen dabei immer fortfpinnt, 
fo bildet fih um bie Beeren felbft ein weißes Gefpinft, in welchem ſich 
die vom den Häutungen abgelegte Haut fo wie der Unrath anfammelt, 

Eine einzige Raupe ift im Stande in einem Tage 3—4 Beeren 


auf diefe Art zu zerflören, wonach mau deren. Schaven, wenn fie häus - 


“fig find, bemeffen Tann, fo daß es begreiflich ift, wie dieſes Heine Thier- 
hen manchmal ganze Weinernten vernichte. Denn durch das Anbeißen 
der Beeren entſteht, befonverd bei feuttem Wetter, ſogleich Fäulniß, 
welche, da die Reife noch nicht vorangeſchritten iſt, nur ſauer ſeyn 
kann. Dieſe Fäulniß theilt aber auch noch dem übrig gebliebenen Wein 
ſelbſt einen widrigen Geſchmack mit, und verdirbt deſſen Qualität, ſo 
daß z.B. im Jahr 1826. im Departement der Cotes d’or ver Wein 
ganz unter dem Preife hergegeben merven mußte, 

Auch im Herbfte, wie zur Belt ver Weinblüthe, verlängert ein 
Tühles feuchted Wetter die Lebensdauer des Sauerwurmes, vermehrt alfo 


auch ven durch ihn verurfachten Schaden, fo wie e8 Dabei die in ven, 


Traubenbeeren fortfchreitende Fäulniß beförbert. 
Iſt die Zeit der DVerpuppung erfchienen (meiftend zur Zeit ver 
meiter vorgerückten Traubenreife, jo läßt fich vie Raupe an einem Fa⸗ 


den zur Erde nieder und begibt fich gewöhnlich unter die alte Rinde - 


der Rebe, meiftentheild zwifchen ven Bug des neuen Zweiges und ber 
alten Rebe), um ſich bier im ihren Gocon einzufpinuen, ven Winter 
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fötaf z zu halten und im nachſen Jahre den nämlichen Sg zu ver · 


urſachen. 

Nach v. Ritters Beobachtung werden nicht alle Traubengat⸗ 
. ungen von dem Sauerwurm gleich befallen, ſondern mehr die foge- 
nannten weichen Sorten, wie Elbling, Syloaner, Gutebel ꝛc., welche ein 


flärfered Holz und an den faftigen Beeren eine dünne Haut befigen, 


bie dem Infekte das Durchfreſſen erleichtert. 

Der Sauerwurm wird auch Dort mehr angetroffen, ‘wo. die Sonne 
im Sommer nicht fo heftig auf ifn einwirken kann, und er durch das 
an den Nebftöden gelafjene Hol; mehr Schlupfwinkel für ‚die Puppen 
finvet, naher wird er in ebenen, feuchten Weingeländen immer eher, ala 
auf teodenen, hitzigen Höhen zu finden feyn. 

Was die Mittel betrifft, welche man gegen ben, von dem Heu: 
und Sauerwurm zu befürchtenden Schaden anwenden foll, fo fheint es, 
daß wenn er einmal in großer Menge erſchien, nicht viel gegen ihn 
auszurichten feg, denn das Auslefen aus ven Neftern, fo wie aus den 
angeſtedten Beeren würde höchſtens nur in ganz vorzüglichen Lagen 
und Jahren die Koften lohnen, abgefehen von anderen bamit verbunde⸗ 
nen Uebelſtänden. 

Dagegen findet ſich ein ſehr wirkſames Mittel ſowohl in der Ver⸗ 
tilgung der Schmetterlinge, namentlich im Frühlinge, als au ver 
Puppen, während des Winters, Nur muß daſſelbe ganz im Großen, 
von allen Nebbefigern einer Gegend zufammen angewandt werben, weil 
die Bemühung einiger fleißiger Rebleute Hier fo unnütz, wie bei ver 
Mäufevertilgung, iſt, und ‚gerade fo mie es bei diefen gefchieht, follte 
die Vertilgung des Sauerwurmd ebenfalld von ber polizeilichen Gewalt 
angeordnet und überwacht werben. Den günftigen Erfolg ſolch einer 
. allgemeinen, von Oben herab befohlenen Mafregel fieht man, nah Dr. 
Nenning’s Aeußerung, auf der Infel Reichenau auf unwiderſprech⸗ 
„ JIhe Weile, indem fich dort der Sauerwurm fihon nach einem Jahre 
ſehr bemerklich verloren hat, Aufforderung genug für andere damit 
geplagte Gegenden, mit gleichem Ernſte deſſen Vertlgung vorzu⸗ 
nehmen. 

Die Art der Vertilgung ſelbſt aber llegt in der Natur und Le⸗ 
bensweiſe des Infekte, 

Als Nachtfalter fliegen die Schmetterlinge : nur des Nachis, und 

geben hierburch eine gute Gelegenheit, ihrer in großer Anzahl habhaft 


| 
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‚zu werten, Dan hat dazu Reihen von kleinen Feuern vorgefchlagen,. 
welche des Nachts angezündet werben, ſobald man ſich von dem Daſeyn 
der Schmetterlinge überzeugt hat. 
Märe es nicht vielleicht zweckmäͤßiger, bie Weinberge mit angezůn⸗ 
beten Strobfadeln, fo wie foldhe gegen vie Nachtfroͤſte empfohlen wer⸗ 
den, zu durchgehen, und etwa much Dabei durch gelindes Nütteln oder 
Bewegen der Rebſtoͤcke die Schmetterlinge aufzutreten, welche alsdann 
gewiß gegen das Kicht fliegen würben. 

Die Art des Bewegens der Stöcke müßte aber nach ihrer Erzie⸗ 
hungsart verfchieden ſeyn. 

Die ſicherſte Vertilgungsweiſe bleibt aber immer vie Verfolgung 
der Puppen während des Winters, und von dieſer verfpärte man auch 
anf Reichenau die vorhin berührte Abnahme. Man Trage daher an 
allen Stöden die alte Rinde ab und verbrenne Das anf einem unterge; 
legten Tuche abgefchabte Zeng fogleich. Dabei mäffen alle Ritzen und 
Mintel zwiſchen den Aeſten fleißig durchgeſpürt und gereinigt werben. 
Ebenſo darf Fein altes, zum Brand eingeheimstes Rebholz im Frühling 
mehr vorhanden ſeyn, fondern muß vorzugäweife zuerſt verbrannt 
werden, — 

Zu diefen Maßregeln möchte ein Anftreichen der Rebenſtämme im 
Winter mit Kalkmilch, fo wie e8 Frau Leonhardt zum Reinigen ver 
Rebſtaͤmmchen von alter Rinde empfahl und ich e8 auch bei ihr anges 
wandt fah, vortreffliche Dienfte leiſten, Indem nicht allein alle alte Borke 
fit) um fo viel beffer abldst, fonvern aud ſchon durch hen Kalf viele 
in den Niten fich befindliche Puppen zu Grunde gehen. 

Um die Raupeneier an den Bäumen zu zerflörein, miſchen bie 
Engländer mit Erfolg zu dem Kalk noch eine flarke Abkochung von _ 
Nußblättern oder Laufeln mit friſchem Urin, Ofenruß, Ochfengalle und 
gepulverten Schwefel. Was diefer Anftrich für eine Wirkung auf bie 
Meben äußere, möchte erft durch Berfuche zu erproben feyn *). 

*, Das Recept wird auf "folgende Art angegeben: Man kocht Nufblätter 
oder Laufeln mit Waſſer zu einiger Dicke ein und vermifcht dies mit fri⸗ 
fhem Nein. Rad) 24 Stunden wird diefe Mifhuug durch grobe Lein⸗ 
wand gefeit und damit gewöhnlicher Kalt, wie zu einer Stubenweiße, an- 

. gemacht. Dann löst man etwas Ofenruß in warmem Waſſer auf, mifcht 


unter dieſe Auflöfung frifche Ochiengalle und gepulverten Schwefel und 
ſchuttet dies ebenfalle dem Kalke hinzu. 
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Shou die Römer wandten, nah Golumella, zur Beförberung 
der Fruchtbarkeit einen Anftrih von ſcharſem Eſſig und und Aſche an. 
Sollte diefer. nicht zur Zerftörung des Heuwurms beigetragen haben ? 
welchen Golumella unter dem Namen’ ber Meinraupe anführt und 
Mittel dagegen in dem Benegen der Hippe mit Bärenblut oder im 
Abwifchen verfelben während dem Schneiden mit einem Biberfell, ans 
gibt, welche Mittel übrigens wohl ſehr unfchulvig find. | 

Pan bat übrigens noch andere Mittel vorgefchlagen, 3. B. das 
Aufſtecken von Klebruthen, mit Quaſſia befeuchteten Retzen ꝛc., welche 
aber, wenn die Vertilgung der Puppen mit Ausdauer und Aufmerk⸗ 
ſamkeit gefchieht, dieſer Vertilgungsart nicht allein an Erfolg nachſte⸗ 
ben, ſondern auch koſtſpieliger find. 

Wo nur einzelne Neſter vorkommen, iſt es immer räthlich, aus 
ſolchen mit einer Stricknadel den Wurm herauszuſtoßen und zu tödten. 
Denn man kann nicht wiſſen, wie ein Zuſammentreffen günſtiger Um⸗ 
ſtände die zweite Brut beſonders befördere, durch welche alsdann der 
Sauerwurm in ſchädlicher Menge erſcheinen könnte. 

2) Der Springwurmwickler. (Pyralis Vitana nad der 
von Bofe gegebenen Befchreibung; wahrſcheinlich aber auch 
Tortrix Pillerana nah Profeffor Nenning). j 

In Deutfchland gehört die Raupe dieſes Schmetterlingd nur hier 
und da zu den dem Weinſtock fchäplichen Thieren. Es ſcheint jedoch, 
daß fie am Bodenſee fihon früher als ein für die Reben ichäpliches Infekt 
bemerkt wurde, weil im Jahr 1838 eine Befchreibung deſſelben in der 
Beilage Nr. 38. zur Konſtanzer Zeitung erſchien. 

Nach Profeffor Nenning’s Befchreibung hat der Schmetterling 

ungemöhnlich lange Palpen (Fühler, Tafter), feine Farbe wechfelt ſehr 
fo wie feine Zeichnung, gewöhnlich ift er ſhmuziggelb, ind Goldene 
glänzend, mit dunkeln Sehnen und zwei dunkeln Binden, welche am 
Vorderrande am breiteften find. Die Hinterflügel find grau mit ſchmu— 
ziggelben Flecken. Er fliegt zur Zeit ver Traubenmotte. 
Die Raupe.ift etwa % Zoll lang, ſchmuziggrün, etwas ind Braune 
ziehenn. Der Kopf lederartig glänzend braun. Das Halsſchildchen ift 
beller kaſtanienbraun. Sie hat eine dunkle Rückenlinie und einen Sei- 
tenftreif.. Mit Hülfe des Vergrößerungsglafes findet man viele meiße 
Pünkthen. Sonft flimmt ſie mit ver Raupe des Heckenwicklers Tort. 
Laevigana überein. 
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Die Puppe iſt mehr ſchwarzbraun, mit ſchlankem Binterleib und 
Außerft lebhaft. | 

Weder Odart noch Morelot beſchreiben das Infekt näher, 
wahrfheinlich als zu bekannt. Dagegen gibt letzterer den Schaden deſ⸗ 
felben an, welchen er in manden Jahren dem des Heuwurms gleich— 
ſtellt. Er geſchieht dadurch, daß die Raupe mit ihrer Seide die Blätter 
und die jungen Geſcheine umſchlingt, und weil aldann der Saft ſich 
nicht mehr frei bewegen kann, ſolche gewiſſermaßen erdroſſelt. Andere 
glauben auch, daß ſie neben dieſem Zuſammenſpinnen eine klebrigte 
Feuchtigkeit von ſich gäbe, welche wie ein Aezmittel wirke und die Aus⸗ 
trocknung der Blätter verurſache *). 

Ob die Lebensdauer des Thierchens mit jener der Traubenmotte 
gleich iſt, wird nicht geſagt. 
Morelot behauptet, daß die Raupe im Frühling ausfchlüpfe, 
fich an die jungen Nebentriebe hänge und fo den bebeutenden Schaben 
verurfache, von dem das Departement der Golvhügel fo mie die Wein⸗ 
felver von Maconaid und Beaujolais öfters Zeuge find. Später fcheint 
fie die Blätter zu ihrer Wohnung aufzufuchen, welde ſie zuſammenrollt, 
und worin fie ſich wahrſcheinlich auch verpuppt, Der Schmetterling 
Ertecht fpäter aus, und mag in Diefer Zeit mit ver Traubenmotte zu= 


ſammenkommen, vielleicht auch damit verwechfelt werben. Er Iegt feine’ 


Eier theils in die Rinde des Rebholzes, theils in die Erde, welche je⸗ 
voch erſt im Frühling wieder ausſchlüpfen. 

Es iſt ſehr die Frage, ob dieſes Thierchen gleich der Trauben⸗ 
motte, in einem Sommer nicht etwa zweimal als Schmetterling erſcheint. 
Nähere Beobachtungen müſſen dies aber erſt darthun. 

„Als Vertilgungsmittel wird außer dem Abraupen noch angera- 
then, im Frühling die geſchnittenen Stöcke mit Kalfe oder Seifenwafler - 
abzumafchen, um vie Raupen gleich bei ihrem Ansichlüpfen zu töbten, 
Da die Eier ſowohl durch Wärme als Näffe zu Grunde geben, fo ift 


ein Öftered Bearbeiten ver Erde fehr zuträglich. - Abgelöfchter Kalk und 





*), Eine ähnliche Erſcheinung bemerkte ich an Seivenraupen, welche auf im 
Freien ſtehende Maulbeerfiräucdher geſetzt wurden. Alle Blätter, die fie 
nicht aufzehrten, wurden braun und brandig, fo daß man die Stelle, wo 


die Würmer einige Tage fich aufpielten, faft den ganzen übrigen Sommer | 
hindurch bemerfte, 


\ \ 
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Seeſalz ſollen viele Raupen zerſtöͤren, ohne dem Weinſtock zu ſchaden. 
Das heſtigſt wirkende Gegenmittel wäre aber eine Miſchung von Aſche 
mit Schwefelblüthe, welches jedoch auch den Weinſtöcken ſchaden Toll. - 

Bofe-räth gegen dieſen Schmetterling das Anzünden von Yeuern 
in der Naht, um ihn anzuloden und zu verbrennen, welches Mittel, 
vielleicht zweckmaͤßiger durch die bereits bei dem Sauerwurm vorge⸗ 
ſchlagenen Fackeln erſetzt werden koͤnnte. u 

Bor einigen Jahren ward, fo viel ich mich erinnere, von Moͤg⸗ 
gelin aus, als ein ſicheres Vertilgungsmittel der Raupen an den Bäu⸗ 
men, das Ueberſtreuen derſelben mit Kalkſtaub angerathen, und nament⸗ 
lich dabei bemerkt, daß dieſer dem Laube durchaus nicht ſchädlich ſey. 
Da dies Ueberſtreuen in Weinfeldern viel Leichter als bei hohen Bäu- 
men auszuführen iſt, ſo hätte man vielleicht hierdurch ein ſicheres Mittel 
am der Hand, die Reben von dieſem läſtigen Ungeziefer zu befreien. 

‚2° Da der Aufenthalt ver Raupe durch die zuſammengewickelten Blät⸗ 
ter -fehr Leicht zu erkennen ift, fo hilft ein fleißiges Ablefen dieſer Blät- 
ter fehr zu ihrer. Verminderung. Nur müßte dieſes Ablefen in ganzen 
Gemeinden geboten werben, da ver Fleiß des Einzelnen, ſobald er als 
Iein ſteht, nichts ausrichtet. _ 

Als weitere, die Neben zerftörende Raupen fähren Morelot und 
und O dart noch mehrere an, von denen die meiſten aber in nördlicheren 
Gegenden auf ganz anderen Pflanzen vorfonmen, fo wie z. B. auch 
der Mayfäfer in Südfrankreich in den Neben große Verheerungen anı . 
richtet, währern er fi in Deutfchland mehr an die Bäume und Sträus 
her Hält, Möglich ift es auch, daß bier, befonverd bei ven Kleinen 
Schmetterlingen, Verwechslungen vorkommen, 

Sch will jedoch nicht ermangeln, die von genannten Sthriftſtellern 
aufgeführten Nachtfalter der Vollftänbigfeit wegen auch hier nebſt ven 
zum Theil nur mangelhaften Beſchreibungen einzufchalten. Dielleiht 
- dient dies einmal zur Erkennung dieſer Infekten auch in andern, als 
den genannten Gegenden. 

3) Der Weinvogel, Sphynx Elpenor, Weiderichſchwaͤrmer (viel- 
leicht eher Sphynx Celerio). 
Er hat einen grünen, mit rofenrothen Striemen durchzogenen Leib. 
Die Vorderflügel find grasgrün, mit roſenrothen Längeftreifen und eben 
ſo gefärbten Aupßenrande, an der Wurzel ſchwarz, die Hinterflügel find 
roſenroth mit ſchwarzer Wurzel und Vorderrand. 
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Seine Raupe ift ſchwarzbraun, dunkelmarmorirt, mit gelblichtem 
Seitenftreif, hat auf den brei erften Ringen zwei gelblichte Rückenli⸗ 
nien, die fich im einen fihwarzen Flecken envigen, auf dem ‚vierten unb 
fünften Ringe fe zwei ſchwarze Spiegelfleden mit weißen Rand. Anz 
dere Raupen Haben eine grüne Grundfarbe, 

Diefe Raupe kann in Menge beveutenden Schaven anrichten, iſt 
aber wegen ihrer Größe leicht aufzufinden und abzuleſen. 


4) Die Sauerrampfeneule. Noetua pronuba. (Noctuelle 
. Ppronube). = 
Die Vorderflügel find fehmal, erdbraun, hellgewoͤlkt mit mehr oder 
weniger deutlichen Lappenlinien und ven beiden gewöhnlichen Mafeln 
an der Spige, am Vorberrand iſt ein ſchwarzes Fleckchen. Die Hin⸗ 
terflügel find hochgelb mit breitem, ſchwarzem Saune von dem Außen 
rande an. Kopf und Öberfeite der Tafter find Hellgrau ſowie der 
Bruftrüden von der Farbe ver Vorberflügel. Die Raupe ift walzen- 
förmig, nackt, erdbraun (over gelblichgrün mit hellen Nüdenlinien, und 
danıit eine auf jevem Ning abgefegte Längelinie. 
Sie überwintert, findet ſich im Mat an allerhand niederen Ges 
wächfen, und frißt nur des Nachts. Sie verpuppt fih in der Erbe. 


5) Der Klebfrautfpinner. Bombyx maculosa. (Bombix 
mouchete. 

Die Vorderflügel find graubraun, bie hinteren voth, alle ſchwarzge⸗ 
fleckt. Die Raupe ift haarig, ſchwarz mit gelber Rückenlinie. Sie ver⸗ 
birgt ſich am Tage und frißt nur des Nachts. Die Verwandlung gebt 
in einem leichten Gewebe vor jich. 

Weide Raupenarten follen nah Odart in den Rebfeldern des 
Gironde⸗Departements oft großen Schaden anrichten. 


6) Die Fepermotte. Alucida pentadactyla. (Plerophorus 
pentadactylus). 

Iſt Hein, fhneeweiß. Die Vorderflügel tief gefpalten, bie Hin⸗ 
terfluͤgel dreifederig. Die milchweißen Flügel haben einen ſehr leicht 
abwiſchbaren Staub. 

Die Raupe lebt auf Schlehen⸗ und Oflaumenbãumen. Die Puppe 
hängt an Spalieren, Mauern und vergleichen. 

Bon Morelot wird diefe Raupe ebenfalls unter die in Braut 
yeich vorkommenden Mebfeinde gezählt. 
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Unter den Käfern iR: 

1) ber Rebſticher. Curoulio Betuleti, auch Attelabus Betu- 
leti, Coreulio Bachus *), NRebenitichler, in Franfreih gri- 
bouri, urbec, urbard, urbere, ullebard &tulber (im Departes 
ment de la Cote d’or) Lisette (in Burgund) für bie Neben 

wohl der allerfchänlichfte. 

Derfelbe ift 3 Linien lang, 1 breit, glänzendgoldgrün mit pur= 
farbigen Füßen. Der Leib iſt beinahe vieredig, hinten rundlih. Die 
Männchen haben vorn am Halfe 2 Eleine Spiten, welche den Weib⸗ 
chen fehlen. Er Iebt, außer auf den Neben, auch an Birken und 
Weiden (auch auf Obftbäumen?). 

Diefe Käfer erfiheinen manchmal in ungeheurer Menge und zer: 
flören die Neben, fobald fie austreiben, indem ſie in die jungen Sprof: 
| fen dringen und dieſe fo durchnagen, daß fie verdorren. Später mas 
chen jie fih aud an die Geſcheine und frefien fie aus. Auf diefe Art 
werden oft ganze Gemarkungen cuf mehrere Jahre hinaus verwüſtet. 

Der Käfer ſcheut Die Hige, daher koͤmmt er. erſt gegen Abend 
aus feinen Schlupflöchern hervor. Wie er irgend ein Geräuſch vers 
fpürt, zieht er die Füße an und läßt fich wie tor auf die Erde fallen. 
Wenn das Weibchen am Gierlegen fleht, fo nagt «8 die Nebenblätter 
an, welche ſich darauf zufammentollen, dann legt e8 5 oder 6 Eier in 
die Windung, nad) andern Beobachtungen aber auch oft bis 20. Diefe 
fehen wie ausgefchälte Hirfenkörner aus. Die Blätter rollen fiy aber - 
immer fo zufammen, daß die glatte Seite nach außenhin kömmt, wo⸗ 
durch die Gier vor Regen und Näffe geſchützt werben. 

Nach einiger Zeit Eriechen dieſe aus. Die Larven athalten in 
14 Tagen bis 3 Wochen ihre volle Größe, worauf fie ſich in die Erde 
begeben und eine erbjengroße Höhle machen, in welcher fie ſich ver: 
puppen. 

Nach einigen Beobachtungen geht ber Wechjel der Verwandlungen 
in einem Sabre zweimal, nad anderen aber nur einmal vor fi. Nach. 
der erften Meinung hielte fich die zweite Brut mehr an andere Bäume 
und Sträucher, namentlich an ven Pappelweiden auf und ginge felbft an 


*) Nah Schmidtberger’s Beobachtungen fol der Curc. Bachus nur 
die Aepfel anftechen, dagegen. jener Käfer, welcher die Weinblätter rollt, 
der fogenaunte Birfenrüflelfäfer feyn. 
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das Grad. Auch follen fie, fo lange ver Weinftoc im Frühlinge nicht 
ausgefchlagen babe, fich einſtweilen auf ven Aepfel- und Birnbäumen. 
aufhalten und erft nachher auf die Neben felbft übergehen. 

Die Puppen überwintern in der Erde und Eriechen bei der erſten 
Frühlingsmärme aus, Die Käfer des erften Ausfchlüpfens ſterben be⸗ 
reits ſchon im Julius und Auguſt. 

Die Lebensweiſe des Käfers bietet übrigens zwei Momente zur 
Vertilgung deſſelben dar, nur muß bei jeder Art vie ganze Gemeinde 
zur ‚gleichen Anftrengung und Achtfamfeit angehalten werden. Ge- 
ſchieht dies, fo wird der Nebfticher felten von großer Bedeutung feyn, 
welche er jedoch fchnell erlangen "Tann, wenn die Nachläſſigkeit des 
Winzers noch von günſtigen Witterungseinflüffen begleitet wird. Daher 
iſt es in Weinorten eine Hauptaufgabe der Feldpolizei, dieſen Reben⸗ 
feind immer im Auge zu behalten, und, wie er ſich zeigt Aues zu 
ſeiner Vertilgung anzuwenden. 

Da der Käfer bei der leiſeſten Bewegung ſich auf den Boten fal⸗ 
len läßt, ſo kann man ihn des Morgens ſehr leicht fangen, wenn man 
Tuchſtreifen unterlegt und die Rebſtöcke darauf abſchüttelt. Man könnte 
fih auch dazu ſolcher über Draht gefpannter Leinwandfchafen bevienen, 
wie fie die Injektenfammler zum Fangen ver Käfer mit ſich führen. 
Diefe werden untergehalten und an die Zweige leiſe angeklopft, worauf 
ſich die Käfer hineinfallen lafſen. 

Die zweite leichte und ſichere Vertilgungsart ift das Sammeln 
und Verbrennen der zufammengerollten Blätter (Wickel, Zapfen, Schel- 
len). Doch auch diefes muß von allen Rebbeſitzern einer Gegend mit 
Fleiß und Aufmerkſamkeit beforgt Nerven, aber ver günftige Erfolg 
läßt alsdann nicht auf fich warten, und die Verminderung des Rebſti⸗ 
chers zeigt ſich ſchon im nächſten Jahre. 

Wenn keine Vorkehrungen getroffen werden, ſo dauert es oft meh⸗ 
rere Jahre lang, bis der Käfer ſich von ſelbſt wieder verliert, welche 
Verminderung dann durch irgend welche, dem Thiere ſchaͤdliche Witte⸗ 
rungsverhältniſſe bewirkt wird. 

2) Der Eumolpus vitis G'Eumolpue de Ia vigne, diableau, 
gribouri, l’ecrivain, l’escrip vin, grippe vin), 

ift ein ven Erdflöhen nahe verwandter Kugelfäfer, mit Eupferfarhigen . 
Flügeldecken. Seine Schäplichfeit ift nicht geringer ald die des Reb- 
ſtichers, er iſt jedoch nicht in Deutſchland, wohl aber in Frankreich als 


- 
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Mebenfeind bekannt, ‚fo daß es auch Teinen deutfchen Namen für ihn 
gibt. In Frankreich erfdeint er namentlich im Departement de,la Cote 
dor. Der Käfer fpringt. mehr ald er fliegt, tft ſehr beweglich, laͤßt 
fih aber ebenfalls Bei dem Eeinften Geräufch mit eingezogenen Füßen 
auf ven Boden fallen. Den Kopf hat er unter einem Schildchen ver⸗ 
borgen. 

Gleich, ſo wie die Rebe austreibt, durchfcht und zerfrißt er die 
jungen Triebe. Die Vegetation der Weinſtoͤcke wird dadurch gehemmt, 
und verfrüppelt durch die gefchehene Verwundung. 

Auf die Blätter zieht das Thierchen verſchiedene Einfchnitte und 
fonderbare Linien, welche die Winzer ben Scheiftzügen vergleichen, da⸗ 
Ber ed den Namen errivain erhalten hat, 

Dieſes Inſekt, nah Morelot, die Plage feiner Gegend, aſſcheint 
gleich im erſten Frühling, bleibt einen großen Theil des Sommers 
über, und verſchwindet erft mit Ende des Auguſtes. Wegen ſeiner 
Kleinheit und Geſchwindigkeit iſt es ſchwer zu bemerken, beſonders auch, 
weil es beinahe die Farbe der Weinſtöcke beſitzt. 

Wenn es in die Erde geht, ſo ſoll es ſich an die Rebwurzeln 
machen, und ſich von dieſen den Winter über ernähren, wahrſcheinlich 
iſt aber bei dieſer Angabe die Larve gemeint, welche im nächſten Früh⸗ 
ling auskriecht. Nah Morelot Hat man beobachtet, daß das Inſekt 
gewoͤhnlich drei Jahre lang ſich in einer Gegend erhält und dann an 
einem andern Orte erſcheint. Man hat eine Menge von Mitteln zu 
ſeiner Vertilgung vorgeſchlagen, allein keines iſt ausreichend. Kalk, 
Gyps, Ruß, Hanfballen ꝛc. wurden, aber immer vergeblich, angewandt, 
Das einzige wirkfame wäre, ven Stock mit einer Unterlage von Pas 
pier ober Pappdeckel zu umgeben und alsdann auf die Blätter zu klo⸗ 
pfen. Das Infekt würde fih fallen Iaffen und Zönnte auf ver Unter⸗ 
lage gefammelt und getöbtet werben. Herr Bofe hat diefe Bertilgungs- 
art mit großem Erfolg angewandt. - Einige über Drath gefpannte Lein= 
wandfchalen würden da8 Gefchäft wahrfcheinlich erleichtern, welches übri- 
gend von einigen Weibern verrichtet werden kann, und nicht Eoftfpielig 
iſt. Doch muß auch Hier ein allgemeines Käferfangen durch die Feld⸗ 
polizei anbefohlen und Durchgefegt werben. 

Da fih das Infekt im Winter in die Erde begibt und verpuppt, 
fo wäre ein Hacken ‚m November wahrſcheinlich deshalb zweckmaͤßig, 
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entledigt man ſich aber am beiten Durch das Fangen mit Hunden, wel⸗ 
ches bei der Unbehülflichkeit des Thieres fehr gut angeht, aber des 
Nachts geſchehen muß. 

Merkwürdig iſt der Inſtinkt dieſer Thiere, die von ven reifenden 
Weinbeeren auf mehrere FStunden weit herbeigezogen ⸗werden. 

Unter den Vögeln verurſachen die Krammetsvoögel, Staaren und 
Sperlinge oft fehr großen Schaden. Gegen dieſe Hilft nur eine auf- 
merffame Wache von Perſonen, die entweder durch Knallen mit großen, 
beſonders dazu aus Weidenruthen gefertigten Peitfchen oder durch Schie⸗ 
fen dieſe läſtigen Gäſte zu vertreiben fuchen. In manden Weinge⸗ 
genden find aus Urfache viefer Herbſtwache noch beſondere Gebräuche 
üblih, und die Verpflichtung zum Weinbergshüten ruht alsdann ge= 
woͤhnlich auf der jungen Mannſchaft der Gemeinde. 

Daß ſchließlich die Mäufe nicht allein die Trauben, ſondern auch 
. die Stöcke zernagen, iſt zu bekannt, um darüber Worte zu verlieren. 
Ehen fo befannt find aud die Mittel, fich dieſer ungebetenen Gaͤſte zu 
entledigen. 

Alle diefe Feinde der Nebe können zwar große Verheerungen an⸗ 
richten, doch werden dieſe in vielen Fällen durch Aufmerkſamkeit und 
eifriges Zuſammenwirken der Winzer verhütet werden können, beſon⸗ 
ders wenn man ſogleich jeder bemexften Vermehrung der einzelnen, in 
ven Weinfeldern ſelbſt entftehenven fchänlicheren Infeftenarten zuvorzus 
kommen ſucht. Sollten Schwärme von Rebenfeinden, 3.8. von Mai⸗ 
- Fäfern, aus andern Gegenven hereinfallen, fo ift freilich wenig zu thun, 
und man müßte ſich auf das Ablefen befihränfen; doch werden folche 
Fälle immer unter die feltenen gerechnet werden müffen. 

Auffallend iſt e8, daß die Heufchreden, namentlich die wandernden, 
nirgends als Nebenfeinde angeführt werben. Wahrſcheinlich deshalb, 
weil in jenen Gegenven, in welchen foldhe Verheerungen ' flattfinven, 
nichts über Weinbau gefchrieben wird. Ed wäre aber nicht unwahr- 
fheinlich, daß man fpäter mehr darüber erführe, wenn einmal’ im füb- 
öftliihen Europa der Weinbau jene Stelle eingenommen . haben wid, 
welche ihm daſelbſt gebührt. 


2 Bttober. 


1. Ueber Weingährung, Wein, und deſſen 
verſchiedene Gattungen. 


Wenn bei günſtigem Sommer der Winzer ſeinen Reben vie gehörige 
Pflege angedeihen ließ, fo prangen ſie in dieſem Monat mit reichem 
Segen. Der Herbſt naht, Manche können ihn kaum erwarten, aber 
Alles bereitet ſich zu dem letzten Hauptgeſchäfte mit beſonderem Eifer, 
weil dieſes ſo viele ſeither aufgewandte Mühe und Fleiß belohnen ſoll. 
So gebt es in Erwartung einer reichlichen und guten Weinerndte. 
Sehr herabgeſtimmt iſt aber das herbſtliche Treiben, wenn nach feuch⸗ 
tem, kaltem Sommer entweder nur wenig ober ſchlechte, halbreife Trau- 
„ben zu erwarten find, Diefer Tall tritt Leider immer häufiger ein, 
je nördlicher die Weingegenden liegen. Im Süden wird freilich auch 
ein Unterſchied in Qualität und Quantität der Trauben bemerkt, aber 

‚ was einmal vorhanden ift, wird doch auch reif, und man kennt bie 
Empfindung einer fo gänzlich getäufchten Hoffnung weit weniger, als 
im Norden, in welchen dieſe oft noch furz vor dem Herbſt in vollem 
- Maafe ven Winzer fihmerzlich berührt, wenn ein anhaltendes Regen⸗ 
wetter die reifen Trauben durch Fäulniß zerflört, oder Das Ein⸗ 
heimſen faft unmöglich macht. Doc darf der Winzer auch dann nicht 

‚ fogleich den Muth yerlieren, er Tann durch forgfame und intelligente 
Pflege des Weines manchem Nachtheil zuvorfummen, welchen ee durch 
das Clima erleivet. Damit er Died aber "zu vollhringen vermag, muß 
‚ex fowohl den Proceß der Traubenreife, als auch namentlich jenen der 
. der Weingährung genau kennen. Ueber ven lezgteren ſoll bier gehan⸗ 
delt werden, was über die Traubenreife ſelbſt zu fagen iſt, wird bei 


der Frage, wann man bie Trauben einheimfen folle, erörtert werden. 
». Babo, Weinbau IV. 21 
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Diefe Frage kann aber deshalb nur erft fpäter beantwortet werben, 
weil ed nöthig ift, zuerſt die Natur, die Beſtandtheile und die verfchle- 
denen Arten des Weines zu Eennen, um bei Beurtheilung einer zwed- 
mäßigen Lefezeit nicht nad) Zufälligkeiten, fondern nach richtigen Prin⸗ 
cipien zu entjcheiven. 

‚Unter Wein, im Aligemeinen verfteht man ‚alle Produfte der wei⸗ 
nigten Gährung zuderhaltiger Pflangenfäfte, infoferne ſolche nicht wieder 
durch Deftilation befondere Veränverungen erleiden.” Dan bat vaher 
nicht blos Trauben, fonvern auch Johannisbeer-, Stachelbeer-, Birn- 


und Aepfelwein, Palmmwein u. dgl. Der Rebmann hat es aber nur _ 


mit der Gährung des Traubenfaftes zu thun, daher wir uns duch bier 

vorzugäweife an dieſen halten werden. 

Die Bildung des Weines beruht auf einer befondern Modification 
eines allgemein in ver Natur verbreiteten Entmiſchungs- oder Gäh— 

rungsproceſſes. So lange nämlich die organiſchen Geſchöpfe, ſowohl 


Bilanzen, als Thiere, mit Leben begabt find, fo lange die im ihnen 


befinplichen Beftanntheile von lebenden Zellen und Häuten umfchloffen 
gehalten werden,‘ eben fo lange hält fie auch die ven organifchen 
Weſen eigenthümliche Lebendfraft auf eine foldye Art zufammen, daß die 
durch ſie gebildeten Stoffe auch wieder nur die von ihr geforberten 
Veränderungen und Verbindungen eingehen. ' Sit aber. diefe Lebenskraft 
verſchwunden, fo tritt, ſobald die atmofphärifche Luft einwirken kann, 
ein Auseinanberfallen der feither vereinigt gemwefenen Elemente ein, und 
zwar wird jet dieſe Auflöfung durch die verſchiedenen, feither unter- 
georoneten, Kemifchen Verwandtſchaften der Stoffe angeregt und auf 
ſehr mannichfache Art fortgefegt, nur müffen fi auch dieſe ſich entmi- 
fhenden Pflanzen ober Thierkörper in einer Lage befinden, in welcher 
fie von der zur chemiſchen Ihätigkeit notwendigen Wärme umgeben 
find. Eben fo darf auch zu diefem Zerfallen ein gewiffer Grad von 
Feuchtigkeit niemals fehlen, und der fich zerfegende Körper nicht unter 
dem Einfluß eines anderen ftehen, welcher felbft entweder nur ſchwer, 
oder gar nicht auflößbar, jeder Art von Berfegung hindernd entge= 
gentritt. 

Die Zerfegung felbft fängt aber immer damit an, daß ein außen 


befindlicher Körper, welcher zu irgend einem Beftanbtheil eine nähere. 


Verwandtſchaſt befigt, diefe Anziehung geltend macht, und das Bleich- 
gewicht unter ven verfehlenenen Miſchungstheilen aufhebt. Da nun ter 


er 
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Sauerftoff zu ſehr vielen organtfchen Beftanbtgeilen, namentlich zu dem 
darin verbreiteten Kohlenftoff eine vorherrſchende Anziehungskraft beſitzt, 
derfelbe auch einen Hauptbeftanviheil ver -athmofphärifchen Luft aus- 
macht, und als folder alle Körper, fobale fie nicht in Flüffigfeiten 
verfenkt find, auf das Engfte umgibt, fo muß dieſer auch bei meiten 
in den häufigften Fällen die Zerfegung veranlafien. 

Wenn aber dieſe Zerfegung einmal angeregt ift, fo modificirt ſich 
ſolche wieder mehr oder weniger nach den Beſtandtheilen ver Koͤrper, 
und obſchon es von denſelben eine Menge von verſchiedenen Formen 


gibt, ſo treten doch wieder zwei Hauptformen davon beſonders hervor, 


Deren Beſtand davon abhängt, ob ver ſich zerfegenve Körper ſtickſtoff⸗ 
haltig ift oder nicht. 

Weil es aber wieder in ven Ouantitätöverhältnifien eine fo. große 
Mannichfaltigkeit gibt, fo kann ed nicht fehlen, vaß ſich auch dieſe 
Mannichfaltigkeit wieder in ven Hauptzerfegungdformen äußert, und 
daß, wenn die Körper nicht gerade alle zu einer beflimmten Form nö⸗— 


thigen Bebingniffe antreffen, fie auch in die anderen Zerjegungsformen - 


überzugehen im Stande find, wenn ihnen nur feine beſonderen Mi— 
fhungsverhäftniffe oder der Mangel irgend eines noihiwenvigen Elemen⸗ 
des Im Wege fteben. 


Da vie Natur aber nicht zerfegt, ohne aus den getrennten les 


menten wieder neue Stoffe zu bilven, fo folgt hieraus, daß von den 
verſchiedenen Zerfegungsformen auch jede wieder eigenthümliche Produkte 
erzeugt, aber merkwürdig ift, daß der Zufammentritt des Sauerftoffes 
mit den Kohlenftoff in allen Verhältniſſen flattfindet, und Kohlenſäure 
als Nebenpropuft bei allen Zerfegungsarten erzeugt wird.. 

Nach den verfchievenen VBerhältnifien der Zerfegung, fo mie nad 
der Art der daraus hervorgehenden Produkte haben ſich auch die Be⸗ 
nennungen für die Hauptformen berfelben gebildet und geordnet. Mit 
dem Namen Gährung wird im gemeinen Leben wohl öfters jeder Ents 
mifchungsproceß bezeichnet, wenn man auch darunter wieder vorzugsmeife 
die faulige und geiflige, und im engen Sinne eigentlid nur bie geiftige 
Gährung verfteht. ' 

Die verbreitetfte Form alfer Zerfegung iſt aber vie von Dr. Liebig 
(in deſſen organifcher Chentie, in ihrer Anwendung auf Agrieultur 26. *) 


*) Das in biefem Werke über die Gaͤhrung Geſagte erkllaͤrt fo viele det bel 
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unter dem Namen der Verweſung aufgeführte. Es iſt bies jene Ent⸗ 
miſchung, welche der in der atmoſphäriſchen Luft enthaltene Sauerfloff 
allein anregt uud durch unausgefebte Einwirkung auch bis zu Ende 
führt, daher ſolche, wenn fie nicht mit andern Zerſetzungsformen in 
Konflikt kommt, nur in der atmofphärifchen Luft allein -vor ſich geht. 
Dabei darf aber weder die nöthige Wärme, noch ein gewiffer ‚Grab 
von Feuchtigkeit fehlen, welcher letztere aber nie fo -flarf ſeyn darf, 
daß ex in flüffiger Form die Einwirkung der Luft abſchließe. 

Aus dem Grunde der ſchwächeren Einwirkung des Waffers kann 
der Verweſungsproceß eigentlich nie ſtürmiſch werden, ſondern muß in den 
Schranken einer gewiſſen Stetigkeit bleiben. Bei größerer Heftigkeit 
kann der Verweſungsproceß in ein wirkliches Verbrennen übergehen, 
- da er jest nur ein langſames varftellt, bei welchem übrigend eine große 
"Menge von Kohlenfäure gebildet wird. 

Die Berwefung ift die Form, in welche fowohl vie durch die 
anderen Gährungsarten gebilveten Produkte, fo wie auch bie Gäh— 
rungdformen felbft übergeben, ſobald dieſen irgend eine Beringung zu 
ihrem Beſtande zu fehlen anfängt, over die Zerfegungsthätigkeit durch 
andere Urfachen unterdrückt wird, Man kann aber. durchaus nicht 
daraus folgern, daß fie nur durch den Uebergang aus dieſen andern 
Bormen entſtehe; denn fie Tann ſelbſtſtändig eintreten und neben ihnen 
. fehr. gut beſtehen und forifchreiten, wie Died die Verweſung bed Alkohole, 
des Zuckers, des Eſſigs, fo wie aller halbtrockenen Pflanzenftoffe, denen 
zur eigentlichen Faͤulniß das Waſſer fehlt, deutlich genug zeigt. 

Je nach den Beſtandtheilen der ſich zerſetzenden organiſchen Stoffe 
trennt ſich die Verweſungsform wieder in zwei beſonders ausgezeichnete 
Gattungen, und ihr Charakter wird durch ven Stickſtoffgehalt ver: vers 
wefenden Körper modificirt. Als die eine diefer Gattungen läßt ſich die 
Effigbildung betrachten, welche früher mehr als eine Folge der geiftigen 
Gährung angefehen warb, weil der durch fie gebildete Weingeifk dieſe Form 
annimmt, aber auch ohne viefelbe eintreten kann, wie man dies bei Heinen 
wahrnimmt, die neben ihrem Alkoholgehalt noch unzerfegten Zudet behalten 
hahen, ver in geeigneten Fällen in Eſſig übergehen und dem Weine 'felbft 
einen Gffigftich mitzutheilen im Stande ift, ohne daß hierbei ver Alkohol⸗ 


\ 


den Weinen vorkommenden Erſcheinungen, daß ich mich in gegenwärngem 
Auſſabe vorzůglich ‚hieran gehalten neh 
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gehalt mit in Anfpruch genommen wird *). Es ift die Eſſigbildung das 
Produkt einer Vereinigung des Sauerftoffd mit ſtickſtofffreien Materien⸗ 
und nicht allein Zucker, ſondern auch andere Pflanzenſtoffe koͤnnen 
dieſelbe hervorrufen. Sie iſt die Verweſung dieſer Stoffe nach dem 
gegebenen allgemeinen Begriffe verfelben, wobei jedoch in einigen Fäl- 
len der Sauerftoff nicht gerade aus der atmofphärifcheh Luft allein hin- 
zuzutreten fiheint, fondern entweder aus der in ven Flüffigkeiten ent: 
haltenen Xuft, oder aus anderen in venfelben entftehenven Zerfegungen 
herrührt, welche DVerhältniffe mir noch nicht ganz klar berausgeftellt 
erfcheinen. Vielleicht wäre diefe Art mehr ald eine Mittelform zu be= 
trashten, wie ja in manchen Fällen alle viefe Formen ohnchin nicht ſo 
genau zu unterſcheiden ſind. 

Enthalten aber die verweſenden Körper Stickſtoff, fo tritt durch 
vieſen eine andere Form hervor. Bei ſchwacher Anziehung dieſes Stoffes 
zum Sauerſtoff bleibt derſelbe meiſtens unveräͤndert, bis er, wahrfchein: 
Lich durch Zerfegung des Waſſers, Wafferftoff findet, mit welchem er 
ſich zu Amoniaf verbindet. Erſt in dieſer Verbindung iſt er ornbirbar, 
und geht alsdann in Verbindung mit dem Suuerfloff in Salpeter⸗ 
fäure über. Sind alkaliſche Baſen vorhanden, fo erzeugt fih Sal: 


peter, welche Bildung daher gewifiermaßen der Efjigbilvung gegenüber. 


fteht. In Betreff der Weingährung ift diefe Form weniger intereffant, 
und nur bei gewiflen Krankheiten des Weines zu beachten. 

Die andere Hauptform der Zerfegung iſt jene, melde, objchen 
. im Anfange ebenfall8 von den Sauerftoff der atmofphärifchen Luft 
angeregt, fpäter geſchieden von deſſen Einfluß, in ‘den Flüſſigkeiten 
weiter vor fich geht, dabei aber zur Bildung der daraus entflehenven 
Produfte außer den in den Stoffen felbft enthaltenen Beſtandtheilen auch 


jene des Waſſers in Anſpruch nimmt, und folches zerlegt, während vie - 


eigentliche Verwefung nur die atmofphärtfche Luft in Anfpruch nimmt. 

Sie zerfällt ebenfalls wieder in zwei befonderd hervortretende For⸗ 
men, und zwar in jene ber eigentlichen Fäulniß und in jene der Gäh» 
rung im engeren Sinne, Auch bier bedingt der Stickſtoffgehalt den 
Unterfhien, und zwar auf bie Art, daß fliditoffhaftige Körper bei 
ihrer Entmifchung den Weg der Faͤulniß, ftidftofffeeie aber, und unter 
Diefen der Zuder in feinen mannichfaltigen Abarieh jenen der geiſtigen 





*) Bei vielen Bir Meinen war dies der Fall, 
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Gährung einſchlagen. Die Fäulniß (faulige Gährung) entſteht, nach 
porher aufgehobenem Gleichgewicht Durch die atmoſphäriſche Luft, durch 
dad eigenth ümliche Verhalten des Stickſtoffs ganz von ſelbſt und ſchrei— 
tet fort, bis nichts mehr zur derartigen Zerſetzung vorhanden iſt. Die 
geiſtige Gährung aber bedarf noch einer beſonderen Einwirkung der 
Fäulniß, und dauert nur fo lange, als dieſe veranfaffend fortwirkt; 
ohne dieſen Anſtoß gehen die Stoffe, welche ihr unterliegen, eher in 
die Form der Bermefung oder in die der Efjigbildung über. 

Bei der fanligen Gährung trennt fich nämlich der Stidftoff ver 
Beſtandtheile, und bildet mit dem Waſſerſtoff Ammontaf, wodurch bie 
Fäulniß den eigenthümlichen ſtechenden Geruch erhält, während anbere 
durch bie Entmifhung entftehende Gasarten ven vie Fäulniß immer 
begleitenden Geſtank verurfachen. ’ 

Die faulige Gährung währt fo lange, als diefe Stidftoffabfcheidung 
anbauert, worauf fie mehr im die Form ver eigentlichen Verweſung 
übergeht. - | ' 

Nach der vorhandenen Menge ver ſtickſtoffhaltigen Beſtandtheile 
und der größeren oder geringeren Wärme wird die Fäulniß entweder 
ſtürmiſch, oder ganz gelinde. In der legten Art geht ſie in eine lang— 
fame Zerfegung über, nähert. jich mehr ver Vermefung, fo wie ver 
Weingährung, und ftellt fich gleichfam in die Mitte zwifchen beide. 
Die in diefer Form gährenden, ſtickſtoffhaltigen Körper bilden aldvann 
einen eigenthünlidhen Stoff, welchen man nit dem Namen Ferment 
oder Gährungsftoff bezeichnet. Wir fehen, wie vorzüglich ver Kleber ver 
Pflanzen dieſe Art von Zerfegungsform annimmt, und darin die foge- 
nannte Hefe bildet, welche fich aber wieder in ſolche unterfcheivet, vie 
die Gährung fortzupflanzen fähig ift, und in fene, welche ſich aus den 
gährenden Stoffen als bereits gefättigt und Indifferent abgefchieven hat. 

Wenn man von der Hefe die trockne Maffe trennt, fo hört ihre 
Wirkung auf, wenn man einen Aufguß über biejelbe macht,- fo tft 
beren Thätigkeit ebenfalls erlofhen, wird bie Hefe erhigt, und fie 
bierdurh aus ihrem eigenthünlichen Zuftand von Zerſetzung heraudge- 
riffen, fo erliſcht ihr Leben. Auch andere, die Gährung über: 
haupt niederfchlagende Stoffe Fünnen dies Erldfchen bewirken. Man 
ſieht hieraus, und es iſt von Dr. Liebig ſehr evident gezeigt, daß 
die Wirkung des Fermentes nicht in dem Weſen der Maſſe fest, wohl 
aber in einem eigenthümlichen Zuflande ver Zerfegung berfelben liege. 
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Er nennt died: Fäniniß des Klebers, wobei fih Waſſer zerfegt, deſſen 
Beſtandtheile ſich derſelbe, wenigſtens zum Theil, aneignet. 

Wurde dad Ferment der Einwirkung der atmoſphäriſchen Luft 
überlaſſen, fo ging es ſpäter in förmliche Verweſung über. Aufgelöft 
in Flüſſigkeit aber, und bei kühler, die Eſſigbildung hindernder Tem⸗ 
peratur, der Einwirkung des Sauerſtoffes ausgeſetzt, hat es die Eigen- 
ſchaft, unaufloöslich zu werden, und fällt in ven an der Luft gegohr⸗ 
nen Flüſſigkeiten, als fogenannte gebildete Hefe, Unterhefe, nieber. 

Diefer Sal tritt bei der Gahrung des Weines ein, und ift die 
Urfache, daß die Weinhefe nicht tauglich ift, die Gährung auf andere 
Stoffe. weiter überzutragen. Bei der Gährung des Biered aber trennt 
fich ein Theil des noch Mn Zerfegung begriffenen Klebers als Oberhefe 
und behält: Die gährungerregende Eigenfchaft, während die Unterhefe 
des auf: batrifche Art gefertigten Biere, welche ſich Durch die langfame. 
Gährung bei Zutritt. der atmofphärifchen Luft bildet, ebenfalls nur aus 
unauflöslihem Ferment beficht, und feine Witfung verliert. Wir wer: 
ven auf Diele Eigenfchaft nes Klebers, ald Yerment, fpäter zurückkommen, 
und fehen, wie tief folhe in die Weinbehandlung und die Heilung von 
Meinkrankheiten eingreift. 

Aber wie wirkt das Ferment als Beranlaffung ver meinigten Gäb- 
rung? Br. Liebig fihreibt Died, einer, auch bei andern Stoffen bemerkt 
werdenden Neigung ver zuderhaltigen Maſſe zu, durch vie Thätigfeit 
eines andern in fich bewegten, und in chemifcher Veränderung bereits 
begriffenen Stoffe, ihre urfprüngliche Ruhe aufzugeben, und felbft in 
Bewegung zu gerathen. - Vielleicht entzieht dabel Im Anfange, die Thä- 
tigkeit de& Ferments der zuderhaltigen Maſſe irgend ein Clement, wel- 
ches Entziehen dad Gleichgewicht zerftört, und die geiftige Gährung ver- 
anlaßt. Wenn gleich, nach erfolgter Zerfegung des Zuckers, die Theile 
deſſelben, nebft jenen des zerfegten Waſſers, in dem entſtandenen Alkohol 
‚nachgewiefen und dabei gezeigt werden kann, daß von den Waffertheilchen 
des Fermentes nichts abforbirt tft, fo wäre ed doch möglich, var eine An— 
fange einfeitige Entziehung von Beftanbtheilen, und hierdurch eine Aufkebung 
des Gleichgewichtes der Elemente ſtattfände, welche fich fpäter jedoch wieder 
ausgliche. Gewiß bleibt: aber jevenfalls dieſe Anregung von Selten des 
Fermentes, dieſe Mitteilung ver Bewegung. Ohne diefe würde bie 
Zudermaffe eher in Verwefung und Oxydation, ald zur Weingährung 
übergehen, und von dieſer Urfache kömmt ed, daß alle geiftige Gährung 
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nur bei Anweſenheit und Einwirkung eines Fermentes, nie aber durch 
eigene Thätigkeit entfteht, 

Wir fomnen nun zur geiſtigen Gährung ſelbſt für uns die wich⸗ 
tigſte Form, obſchon wir auch die anderen kennen müſſen, mit welchen 
ſie jederzeit mehr oder weniger in Verbindung ſteht. 

Die geiſtige, weinigte oder Zuckergährung iſt eine eigenthümliche 
Zerſetzungsweiſe, welche nur der Zucker und deſſen verſchiedene Arten 
annehmen, wenn ſolche durch Ferment in Bewegung geſetzt werden. 
Da eine große Maſſe von Pflanzenſtoffen zuckerhaltig ſind, da durch 
verſchiedene Prozeſſe manche andere Pflanzenkörper in eine zuckerartige, 
weingährungsfähige Maſſe übergehen, fo unterliegen mehrere aus Pftan⸗ 
zenſtoffen bereitete Flüſſigkeiten ver | geifligen Gährung, immer iſt es 
aber der Zuckergehalt, welder, durch das Ferment präbiäponirt, bie 
geiftige Gährungsform eingeht. Auch dieſer ift e8 allein, welcher durch 
feine Zerlegung, theild feiner felbft, theild bed mit in bie Bewegung 
fommenden Waffers, ven Alkohol bildet ‚ von dem Diefe Gaͤhrungsform 
“Ihren Namen hat. 

Außer dem Werment ift zu der Weingaͤhrung noch nothwen⸗ 
dig, daß 

1) der Zucker in Waſſer aufgeloͤſt ſey, (und zwar ein Theil Zucker 
in 10 Theilen Waſſer), damit durch Zerſetzung deſſelben die größere 
Duantität von Beilanbtheilen, welche die aus ver Zurfergährung 
entſtehenden Produkte mehr, als er- felbft, enthalten, zu dieſem hin⸗ 
zutreten Tönnen, 

2) Es muß eing gewiffe Menge von Wärmeftoff die Bewegung der 
ſich zerſetzenden Theile erleichtern. Ä 

Eine. zu ſehr concentrirte Suderlöfung hört auf zu gähren, da 
dad zu dem Prozeß nöthige Waffer fehlt. Zu. viel Waſſer verbünnt 
den Zuder, fo vaß hier Feine reine Weingährung zu Stande kommt, 
und eher die Verwefung dur Eſſigbildung eintritt. Auf gleiche Weiſe 
hört die Gährung auf, wenn der in geringer Menge hinzugefügte He- 
fenftoff eonſumirt ift, und der noch unzerſetzte Zuder bleibt alsdann zurück; 
“aber es tritt Eſſigbildung ein, wenn eine zu große Maffe von Gäh— 
— rungsſtoff thätig iſt, indem alsdann die Verweſung deſſelben eine ana- 

loge Bewegung in der Zuckermaſſe hervorruft. oo ' 

Auch die Wärme fchadet, wenn fie zu gering oder zu Kart. bei 
der Bährung zugegen if. Im erften Falle verhindert und ſchwächt 
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fie die Bewegung, Im zweiten aber hebt fie, auf einen höheren Grad 
geſteigert, die -geiftige Gaͤhrung ganz auf. 

‚Wenn einmal eine gewiſſe Menge von Alkohol gebildet iſt, hindert 
dieſer ebenfalls pie meitere Umbildung des Hefenſtoffes, worauf als⸗ 
dann die Weingährung unterbrochen wird. Auch eine überwiegend dichte 
Zuckermaſſe, bei wenig Waſſergehalt, loͤſt vie Hefe auf, und todtet ſie, 
weil ſie deren fortlaufende Zerſetzung unterbricht. 

Alle einwirkenden Stoffe müſſen daher bet der geiſtigen Gährung 

- in gehörigem Verhältniſſe mitwirkend und thätig ſeyn, ſonſt verwandelt 

ſich ſolche, je nach dem Ueberſchuſſe des einen oder andern Faktors und 

dem Verhältniß ſeiner Miſchungstheile, in dieſe oder jene andere Gäh⸗ 
rungsform. 

Die Produkte der Zuckergaͤhrung ſind einestheils die Kohlenſäure, 
gebildet aus dem Kohlen- und Sauerſtoff des Zuckers, wozu noch ein 
Theil Sauerſtoff aus dem Waſſer hinzutritt, anderntheils aber der Al⸗ 

kohol, beſtehend aus dem andern Theile des in dem Zucker enthalten 
geweſenen Kohlen-, Sauer- und Waſſerſtoffs, wozu auch noch jener 
des zerſetzten Waſſers kommt. Der Alkohol verbindet ſich ſchnell mit 
dem unzerſetzten Waſſer, fo daß er nie als reines Produkt der Gäh- 
rung erſcheint, auch wird er durch die aus der Gährung zurückgebliebe⸗ 
nen anderen Beſtandtheile der Pflanzenſäfte auf die mannichfachſte Weiſe 
gedeckt, und iſt von dieſen Flüſſigkeiten nur durch die Deſtillation zu 
trennen, da er ſich bei einem ziemlich gelinden Wärmegrad verfluͤchtigt, 
in niederer Temperatur aber wieder in flüfjiger Form erſcheint. Wegen 
feiner Anziehung zum Waſſer reißt er dieſes bei ver Deftillation mit 
über, und erſt nach mehrfach wiederholter Operation und fortgefegter 
chemiſcher Behandlung iſt er endlich rein darzuſtellen. | 
Mit den verfchiedenen Sänten geht ver Alkohol fehr enge Ver⸗ 
bindungen ein, wobei er ſowohl, als die Säure ihre eigenthümlichen 
Eigenſchaften aufgeben, und höchſt flüchtige, meiſtens ſehr belebende, 
angenehm riechende Flüſſigkeiten, die Aetherarten, bilden, von welchen 
ſich jede nach der Natur der verbindenden Säure wieder beſonders 
verhält. Ohne auf deren Eigenthümlichkeiten weiter einzugehen, fol 
bier nur noch bemerkt werden, Daß mehrere dieſer Aetherarten auf Die 
Qualität des Weines einen großen Einfluß äußern, weshalb die Kennt⸗ 
niß derſelben für den Weinproducenten nicht unwichtig iſt. 
Merkwürdig iſt, daß die Zuckergährung, auch wenn bie Seife 
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Feiten, in welchen fie vorgeht, fehr gemifcht find, dennoch ungeflört 
fortfchreitet, während die anderen Beſtandtheile ihre eigenen Umbildun= 
gen und Entmifchungen ebenfalld dabei erleiden können. Wir fehen 
dies an dem Fortſchreiten der Zerfegung des Gährungsftoffes neben ver 
Zuckerbildung, und auf ähnliche Art ſcheinen fich die anderen im Mofte 
befindlichen Beſtandtheile, je nachdem fie flidftofffrei oder ftidftoffhaltig 
find, neben der eigentlichen Zudergährung, theild zu zerlegen, theild in 
neue Stoffe zu verwandeln, 

Eine neben einander beitehenne, und daher zwiſchen geiſtiger Gäh⸗ 
zung und Verweſung die Mitte haltende, gewiſſermaßen als Modifica⸗ 
tion beider Formen zu betrachtende Art der Gährung iſt die Der mehl- 
haltigen Stoffe, wenn folde nur fo viel Waſſer enthalten, um einen 
Teig zu bilden, oder zu viel, um in wirkliche Berwefung überzugehen. 
Hier wird die Bährung ebenfalld durch Ferment angeregt, die zuder- 
baltigen Maffen geben, fo lange Waffer vorhanden, in geiflige Gäh- 
rung über, fpäter aber in Verweſung durch Eſſigbildung, dabei Dauert 
die Oxydation der fticftoffhaltigen Körper fort. Das Ende des Ganzen 
ift Verweſung, aber fo mweit wird die Sache nicht gehen gelafien, in— 
dem die gährenne Maſſe durch Baden oder funflige Zubereitung unter- 
brochen wird. Da aber hier ebenfalld die Bildung eined Fermentes 
flattfindet, zur Anregung der Gährung aud ein ſolches notkwendig 
if, alfo ein ähnlicher Procep wie bei ver Zuckergährung vorkömmt, 
nur daß hierbei vie Zerfegung der ſtickſtoffhaltigen Beſtandtheile vor- 
waltet, fo iſt es natürlich, daß das Ferment an und für ſich kein ver- 
ſchiedenes iſt, und man vie nämliche Hefenart zum Anregen der Zucker⸗ 
gaͤhrung im flüſſigen, ſo wie der Mehlgährung im teigartigen Zuſtand 
verwenden kann. 

Nach den in dem Geſagten angeführten Verhãltniſſen geht nun auch 
die Gährung des Moſtes zu Wein vor ſich, und wir werden ſolche nun 
‚näher betrachten. 

Die Moſtgährung iſt von jener des reinen Zuckers darin ſehr 
verſchieden, daß der Moſt ſchon an und für ſich verſchiedene Arten des 
Zuckers, und zwar in mannichfachem Grade von vegetativer Ausbildung 
enthält. Dabei hat derſelbe mehr oder weniger ſtickſtoffhaltige Befland-' 
theile, welche durch anfangende Verweſung in den Zuſtand des Fer- 
mented gerathen, und vie Zudergährung anregen. Berner enthält der 
Moft verſchiedene, an alkaltiche Bafen gebundene Säuren, welche ſich 
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in der allgemeinen Bewegung ebenfalls zerfegen und umbilven, und in 
Verbindung mit ven Produkten der Zudergährung wieder andere Er- 
zeugniife bilden. Wie der Moft felbft ein fehr zufammengefegter Kör⸗ 
‚per tft, eben fo befteht ver durch die Gährung gebildete Wein aus jehr 
verſchiedenartigen Stoffen, von denen einige ſich nach ganz vollendeter 
Gährung freiwillig abſetzen, wie z. B. der Weinſtein, der oxydirte 
Kleber (als Hefe), andere aber, um den Wein haltbar zu machen, 
durch verfchienene Manipulationen nievergefchlagen werben müffen, bie 
übrigen aber mit dem Weine vermifiht bleiben, und feinen Geſchmack 
modificiren. 

So lange der Traubenſaft in den Zellen der Traube eingefihfoffen 
iſt, kann keine Gährung deſſelben ſtattfinden, weil der Zutritt des 
Sauerſtoffs aus der atmoſphäriſchen Luft ermangelt. Beim Zerdrücken 
derſelben wird nicht allein die Einwirkung der Luft rege, ſondern es 
wird auch der Moft erft durch die verſchiedenartigen Beſtandtheile ver 
Trauben tu feiner Borm, wie wir ihn fennen, gemiſcht. Se nad) dem 
Reifegrad iſt dieſe Mifchung äußerſt verfdieven, doch werden als Haupte 
beſtandtheile gewöhnlich die folgenden anzutreffen feyn. 

4) Zucker in verfibievenen Graben der Ausbilvung und Gahrungb⸗ 
fähigkeit. Unter dieſen ſpielen jedoch der Trauben- und Schleim⸗ 

zucker die, Hauptrolle Rückſichtlich der Gaͤhrungsfähigkeit muß 

aber in den Zuckerarten ſelbſt ein Unterſchied ſtatt finden, indem 
manche Traubenarten, welche viel Schleimzucker beſitzen, wohl 
ſehr ſüß ſchmecken, aber doch nicht den größten Weingeiſtgehalt 
anzeigen. 

2) Kleber, welcher aus Pſtanzenleim und Pflanzeneiweis beſteht, 
und durch deſſen Oxydation ſich der Gährungsſtoff bildet. 

3) Waſſer In größerer oder geringerer Menge, je nach der vollkom⸗ 
menen Reife der Trauben, nach Deren Sorte, oder auch nad 
dem Verhalten ver zur Zeit ber Traubenreife flattgehabten Wit- 
terung. Iſt dieſe troden und die Verdünſtung ungehindert, fo 
enthält der Moft weniger Wäfjerigfeit, die aber bei regneriſchem 
Wetter auf einen bedeutenden Grad fich fteigern Tann. 

4) Weinften- und Weinfäure, entweder an Kalt oder Kalk ge 
bunden. 

5) Aepfel- und itrenenfäure, je nach der Reife ver Trauben. 

6) Kali in Bereinigung mit obigen Säuren, 
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7) Kalk, ebenfalls, aber in geringerer Menge. 0 — 
8) Faſerſtoff. 
91 Ertraftioftoff ‚ ein wahrfcheinlich zufammengefekter Stoff ver bei 
dem Rothwerden weißer Weine und tem frühen Altern deſſelben 
mitwirkt. 
10) Farbſtoff, beſonders bei rothen Weintrauben vorherrſchend. 
13) Ein in den Traubenſchalen enthaltenes Oel, von welchem das 
Bouquet herrührt 


14) Sagmehl und Traubenmark. 
15) Gerbeſtoff, deſſen Vorhandenſeyn im oft fehr wichtig tft, da 


er während der Gährung die fihleimigen Theile zum Gerinnen 
bringt, wodurch fie fi von der Flüſſigkeit abſcheiden und nies 
derſetzen. 

16) Die theils von,der Bodenart, theils von dem Dünger herrühren⸗ 
den, den eigentlichen Boden- oder Düngergeſchmack bildenden 
Materien. 
Dieſe verſchiedenen Beſtandtheile ſind nun mechaniſch zuſammenge⸗ 

mengt, enthalten aber die verſchiedenen Elemente, welche bei ver Gäh⸗ 
rungsbewegung nach chemiſcher Verwandtſchaft zuſammentreten und neue 


Stoffe bilden. 


Wenn der Moſt auch ganz hell iſt, und es tritt die Gährung ein, 
fo trübt fich die Maffe, indem der Kleber anfängt fich zu oxidiren und - 
Hefe zu bilden, Später tritt die Bildung ver Kohlenfäure. ein, und 
weil dieſe überall zugleich beginnt und die fefteren Theile durchbringt, 
fo heben fich diefe empor und bilden über ver Flüfjigfeit "einen vichten 
Deckel. Die immer häufiger ſich entwickelnde fire Luft entbindet ſich 
ſpäter mit Geräuſch und Brauſen. Die Wärme der gährenden Maſſe 
erhoͤht ſich. Später nehmen alle Erfcheinungen ab, die ftürmiiche Gäh⸗ 
rung verliert ſich und je nachdem ſie ſchwächer wird, ſinken ſowohl 
die noch unzerſetzten Stoffe, ſo wie auch die neu gebildeten Produkte 
an den Boden. Der neue Wein bleibt noch eine Zeit Yang trübe, 
dann klärt er ſich, aber dennoch find noch einzelne Beſtandtheile des 
Moſtes, wie z. B. Kleber, Schleim, gucker u. dul. in der feinſten 
Vertheilung im Weine vorhanden, welche Stoffe bei dem geringſten 
Anlaſſe die Gährungsbewegung wieder zu verſtärken im Stande ſind. 
Die Gährung felbft. aber ruht ſelten ganz, weil fich jedoch die entmi⸗ 


ſchenden Theile ſehr verdünnt haben, ſo ſchreitet ſie äußerſt langſam 
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weiter, und kann mehrere Jahre lang dauern. Dieſe Bewegung heißt 
die ſtille Gährung, in welcher ſich der Wein erſt entwickelt. Es wäre nicht 
unmoöglich, daß gerade in dieſer ſtillen Gährung jene wohlſchmeckenden 


Subſtanzen ver feinen Weine erſt gebildet werden; denn merkwürdig 


iſt es, wie gewiſſe Weine nur nach Jahren ihr eigenthümliches Bouquet 
erhalten, und zwar ziemlich plötzlich, ſo daß man ſieht, daß gerade zu 
dieſer Zeit neue Bildungen entſtanden und vollendet wurden. 
Waͤhrend der Weingährung ſetzt ſich das Kali und ver Kalk mit 
‚der Wein⸗ Apfel⸗ und Citronenſäure in das nöthige Gleichgewicht. 
Ein Theil der Säuren wird neutraliſirt, ein anderer bildet Weinſtein 
und ein dritter vereinigt ſich zur Bildung der Oenanthſäure, von wel⸗ 
cher wieder vie nähere Verbindung mit vem Alkohol den Denanthäther 
erzeugt, welcher dem, aus Säure enthaltenden Trauben gebildeten Weine, 
ſeinen eigenthümlichen Weingeſchmack ertheilt. Ob ſich dieſer Oenanth⸗ 
äther nah der Art der Trauben modificirt, tft wohl noch nicht audge= 
macht, da aber die Beerenhülfe, nady der Erfahrung vieler Weinzüchter 
den der Sorte eigenthümlichen Geſchmack (das Bouquet) hergibt, fo” 
ſcheint das darin enthaltene Del doch nod) auf den Denanthäther ſelbft 
einzuwirken und deſſen Geſchmack wieder zu modificiren. Wenn dies 
nicht wäre, müßten alle ſäurehaltigen Trauben ein gleiches Bouquet 
hervorbringen, was nicht der Fall iſt, während ſie ſich jedoch alle in 
ihrem Weingeſchmack gleichen. 

Als eine Folge der Gährungsthätigkeit iſt noch anzuſehen, daß 
der Gerbeſtoff den Pflanzenſchleim gerinnen macht, welcher alsdann als 
unauflöslich zu Boden fällt. Eben fo füllt ver Extraktioſtoff nieder, 
was fehr wichtig iſt, weil fonft aller Wein, wenn er der Luft ausge 
feßt wird, dunkelfarbig würde, 

Weiter löſt der Alkohol, fo wie er fich bildet, ven in den rothen 
Trauben befinplichen Färbeftoff auf, ver durch diefen gehalten, im 
Meine lange unverändert bleibt, während fih aller zugefügte, in der 
Waͤſſerigkeit aufgelöfte Färbeſtoff nach und nach wieder niederſchlägt 
und verfärbt. 

Die gebildeten unauflöslichen Salze gehen mit ber entflanivenen 
Hefe zu Boden; dieſe befteht daher nicht allein aus eigentlichem He— 
fenftoff, fonvdern noch aus einer Menge anderer Stoffe. Auf einen davon, 
welcher vielleicht durch unvolltommene Zerlegung eined Theils des Klebers 
in’ die Hefe kommt, will ich vorläufig aufmerkſam machen, da ex bei 
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den Weinkrankheiten von beſonderer Bedeutung iſt. Es iſt dies die 

Gliadine (ver Pflanzenleim), welche in Verbindung mit dem Pflan— 
zeneiweis den Kleber bildet, ſich aber entweder von demſelben durch 
die Gährung ſcheidet, oder auch als überflüſſig ſchon im Moſt enthal 
ten war. | 

Da gewiß eine jede Art von Wein, fo wie aych jeder Jahrgang 
feine eigenthümlichen Beſtandtheile enthält, fo laſſen dieſe ſich nicht ganz 
mit Beſtimmtheit angeben, Gewöhnlich aber find in dem jungen Wein 
folgende enthalten, 

1) Alkohol, 

2) Die nicht zerfeßte Wäſſerigkeit. | 

3) Der noch unzerfeßte, Zuder im mehr oder minderen Verhältnifie, 
4) Weinfäure und Weinftein. 

5): Pflangenfäuren, fofern fie nicht andere Verbindungen eingegangen 

"Haben ; befonders häufig find fie, wenn der Wein aus unreifen 

Trauben bereitet wurde. 
6) Extraktivſtoff. 

7) Weſentliche, wahrſcheinlich das Bouquet gebende Oele. 

8) Oenanthſäure und Aether. 

9) Färbeſtoff. 

10) Pflanzenleim (Gliadine). 

11) Sehr fein vertheilter Kleber. 

Je nach der Miſchung und Quantität eines jeden dieſer Beſtand⸗ 
theile richtet ſich die Qualität des Weines, ſowohl in Rückſicht des 
Geſchmacks, als der Haltbarkeit. Die Miſchung aber richtet ſich 
wieder nach ver Art der Gährung ſelbſt. 3. B. eine ſehr ſtürmiſche 
Gährung in warmer Temperatur gibt nicht ſo viel Alkohol (oft aber 
eine anſehnliche Quantitaͤt von Eſſigſäure), als eine bei richtigem Wär⸗ 
megrad durchgeführte, und ſo fort. 

Uebrigens kann man annehmen, daß, je mehr Alkohol ein Wein 
entwickelt hat, er ſich auch um fo unveränderter erhält, weil vie ſchlei⸗ 
migen Beſtandtheile fi in ver dünnen, fpirituöfen Flüſſigkeit nicht fo 
lange fihwebend erhalten können, als in einer wäſſerigen. Die Dauer 
des Meines auf eine längere Zeit hinaus ift aber auch wieder durch 
die Maffe der von der Gährung übrig gebliebenen ungerfegten Stoffe 
hedingt. in Fräftiger Wein mit hinreichender Säure und Zucker bat 
für feine Nachgährung mehr Stoff ald ein dünner ohne fonflige 
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Beftandtheile, wenn tiefer auch im Anfang mehr Alkohol enthalten 
follte. 

Für die längere Dauer ift es aber auch weſentlich, daß ein Wein 
jo ſchnell als möglich von feinem Klebergehalt befreit werde, weil diefer 
die Nachgährung heftiger anreizt, ſie alſo auch ſchneller zu Ende bringt, 
ein Wein aber, von dem Augenblick an, als er mit ſeinen Beſtand⸗ 
theilen im Gleichgewicht ſteht, zurückgeht. 

Hat der Wein die erſte ftürmiſche Gährung durchgemacht und ſich 
von der Hefe getrennt, fo kann man nicht annehmen, daß alles been⸗ 
digt ſey, obſchon, je vollftänniger dieſe erſte Gährung von Statten 
ging, fi auch mehr Kleber daraus ausſchied. Sie geht noch eine Zeit 
lang unmerklich fort, und wird bei und ‚gewöhnlich durch vie Fate 
BWintertemperatur unterbrochen, welche immer mehr oder weniger auch 
die tieferen Keller erkältet. Da aber Kleber und Kefenfloff in dem 
erften Jahre jelten vollſtändig ausgeſchieden werden, auch ein Theil des 
Zuckers gewöhnlid noch unzerfegt geblieben ift, fo fett jich die Baar 
gährung im Sommer, gewöhnlich zur Zeit der Zraubenblüthe fort, 
welcher Zeit ſich alle jungen Weine zu bewegen und zu treiben — 
gen. Nach dieſer Gährungsperiode tritt der Wein ſchon ausgebildeter 
hervor, ver Alkoholgehalt iſt auf feine ihm beſtimmte Höhe geſtiegen, 
aber vie Säure, der Gerbeftoff nebft den fchleimigten Beſtandtheilen find 
gewöhnlich noch vorhanden Diefe fallen dann erſt im zweiten Sommer 
vollftändig nieder, und nad) diefem Termin Tann man viele ‚ befonders 
die Leichteren, bouquetreicheren Weine, für vollendet anfehen. Sind jie 
ſehr gehaltreih, Haben fie weniger Gährungsftoff bei jich gehabt, fo 
geht übrigens der ganze Proceß viel langfamer, und es gibt Weine, 
welche 4—6 Jahre zu ihrer völligen Ausbildung bevürfen. Won 
Manchen wird angenommen, daß die Alkoholbildung bis in dad dritte 
Jahr, und zwar immer unmerklicer fortvauere, was wohl nicht bei 
allen Weinforten unbedingt zutreffen möchte, 

Nach der Zeit feiner Reife bleibt aber ver Wein nicht ftille flehen, 
fondern er führt in der Veränderung feiner Beftandtheile immer fort. 
So lange diefe noch durch die ſtille Gährung nachgebildet werben, be⸗ 
merkt man die jetzt entſtehende Veränderung noch wenig, je mehr aber 
dieſe Stoffe conſumirt ſind, deſto mehr tritt ſolche hervor. Der Wein 
verliert nun ſeine etwaige Herbe und Säure vollends, er wird milder 
und angenehmer. Die Flüſſigkeit wird alsdann mehr oliger Natur, bekommt 
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den Firnisgeſchmack, und die Wirkung beim Genuß befjelben zeigt fi 
gänzlich verſchieden. Während der jüngere Wein Alkohol enthält, und 
gleich dem Branntwein -beraufchend wirft, verliert ver ältere viefe Ei= 
genſchaft. Dafür aber erregt und erhöht er auf angenehme Weiſe bie 
Lebenöthätigkeit, 

Durch Deftillation iſt von jungem Weine ver Weingeift leicht zu 
trennen, ver ältere liefert weit weniger Alkohol, . | 

Diefe Erfcheinungen werden wahrfcheinlich durch fulgenne chemiſche 
Veränderungen veranlaft. Ob vie hier gegebenen Anfichten die richti⸗ 
gen ſeyen oder nicht, müffen aber erft genaue Unterfuchungen eines 
und befielben Weines und In einer Reihe von Jahren entfcheiven. 

Durch die Fäffer findet beſtändig eine Verdünſtung flatt, welches 
man daran fieht, Daß ſolche ale A—6 Wochen aufgefüllt werben 
müſſen. Das Entweichende iſt wohl Alkohol mit Wäfferigfeit und 
andern Beftandiheilen, ohne daß iedoch eine derſelben vorzugsweiſe 
vor den andern mehr geneigt wäre, durch das Holz zu dringen, 
Wenn ſich fpater durch Nachgährung Fein Alkohol wieber erzeugt, 
fo” tritt dann erft bemerkbarer hervor, daß eine Parthie deſſelben 
fih mit den verfchiedenen Säuren zu Metherarten verbunden habe, 
; die den Grund ver belebenven Cigenfchaften des älteren Weines 
ausmachen. Wenn ver eigentliche Weingeruch von dem Denanthäther: 
herrührt, fo ſcheint es, daß verfelbe fich im dieſer Zeit entweder ver⸗ 
mehrt oder mehr hervortritt, weil diefer Weingeruch. jebt flärfer ‚wie 
früher, vorherrfcht, 

Uebrigens bewirkt die fortdauernde Wafferverbünftung ,. fo wie die 
fortwährenve Vervünnung der Maffe durch die Aetherbildungen, daß 
manche Stoffe fih nicht mehr flüffig erhalten Eönnen und zu Boden 
finfen. Der noch vorhandene Extraftivftoff tft. unter. diefen, was noch 
aufgelöft bleibt,” ertheilt dem alten Weine ı ‚feine hohe Farbe und Den 
Firnißgeſchmack. 

Jetzt iſt der Wein gleichſam im reifen, kreftigen Mannedakter, 
fpäter verdünſten und zerfegen fich auch vie Netherarten, und der Wein, 
wenn er nicht mit jüngerem erfrifcht wird, nimmt an Geſchmack und 
Güte merklich ab, 

Er wird aldvdann eine blig milde Flüffigkeit, welche nur noch ala 
wohlthätig erregendes Arzneimittel zu gebrauchen if. Später wird er 
matt, unangenehm, zähe und Harzig Die Verweſung tritt immer 
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mehr hervor und er enbigt, indem er fauer ober ſchaal wird. Bon 
der Luft abgefhlofen, fol der Wein nach Jahrhunderten ſich In eine 
‚sähe, vide, weinfleinartige Mafje verwandeln. 

‚ Nah den Beftandtheilen ver Trauben kann übrigens die Moftgäh- 
rung auf verſchiedene Art modificirt werden, und dieſe Modificationen 
entſtehen entweder aus natürlichen Verhältniffen, wie Clima, Lage, 
Jahrgang, ober fie werben- durch die Kunft erzeugt, wie durch Gpät- 
lefe, Zrodenbeeren, Auffpeichern nach dem Herbfle u. ſ. f. 

DaB übrigens die Art und Mifchung ver Beftanptheile ven Grund 
zu der daraus entftehenben Weinforte felbft legen, verfteht fih wohl 
‚von ſelbſt. 


Bei den verfihievenen Moftarten kann man kofgenbe Miſchungs⸗ 
verhältnifie befonverd unterſcheiden. . 


1) Vorwalten deö Klebergehalts mit viel Waſſerigkeit und wenigem | 
Zuckerſtoffe. 

Dieſe Miſchung findet ſich entweder in ſehr noͤrdlicher und über⸗ 
haupt ſchlechter Lage, over auch in anz geringen Jahrgängen aus Urs 
fache einer nicht vollendeten Zeitigung der Trauben. Eben fo gibt es 
‚Zraubenforten, welche zu dieſer Mifchung hinneigen, wenn fie nicht 
beſonders reif find, oder durch Nachreife und Verdünſtung ſich ihres 
Waffers entlevigt haben. - 

Man kann davon wieder zwei Unterabthellungen machen, naͤmlich: 

— 8) mit: geringem Säuregehalt und 
b) mit Vorherrſchen deſſelben. 


: Be a iſt es gewöhnlich die Traubenforte, welche einen ſchleimigen 
Moſt, ohne großen Zuckergehalt, bringt. Hierzu gehört namentlich der 
Syloaner, eine Traube, die wegen Abweſenheit der Säure ſüß ſchmeckt, 
aber auch alle Nachtheile der angegebenen Mifchungsverhältnifie iin Weine 
mit fich bringt. Der unter bangeführte Fall tritt auch bei ven confiftenteften 
Traubenforten, wenn folche nicht veif werben, ein. In allen diefen 
- Zällen bleibt bei der Bährung, da der Zudergehalt ſchnell confumirt 
wird, - eine, große Menge von Gährungäftoff zurüd, Der Wein wird 
ſchleimig, ſchwach, und zu allen Krankheiten geneigt. 

Nur wenn Ueberſchuß von Säure vorhanden iſt, ſo iſt es möglich, 
daß von dieſer der Kleber‘ niedergeſchlagen wird, wonach alsdann faſt 

v. Babo, Weinbau. IV. v 22 
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nur die Säure nebft deren Verbindungen: unk etwas Alkohol übrig 
bleiben, eine Mafie, die fehr haltbar wird und fobald Feiner Zerfegung 
unterworfen, aber auch kaum mehr für Wein anzuſehen if. Das Nie» 
derfihlagen der überfchüfjiigen Menge von Gährungsfloff kann übrigens 
auch erfolgen, wenn vie Maffe aus befonvern einwirkenden Urfachen 
(3. B. neuer Fäffer u. dgl.) vielen Gerbeftoff enthält. In den Trauben 
felbft aber, wenn fie geringhaltig find, findet man gewöhnlich nur eine 
geringe Menge viefed Stoffes. Zu 

2) Hinreichender Zucerftoff, um dem Säprungsftoffe die Wage halten 

zu können, ohne Daß von einem Theil mehr als von dem an— 
dern zurücbleibt. Auch ift hierbei Waffer in geböriger Menge 
vorhanden, um zur Weingeiftbildung das Nöthige beitragen zu 
koͤnnen. 

Dies Verhältniß erzeugt immer geſunde kräftige Weine, die mög- 
lichſt ſtark und geiflig werden, aber etwas herbe ſchmecken, bis ſie das 
Alter mild macht. Gewöhnlich finden ſich ſolche Weine erzeugende Moft- 
arten in guten Jahrgängen auf Mittellagen und in bereits höher gegen 
Norden liegenden Diftriften. In wärmeren Zonen find fie die Probufte 
von Fühleren Lagen. 

Je nad) Jahrgang und Tage führen die aus dieſen Moftarten 
entftanvnenen Weine mehr oder weniger Säure bei fi), doch nur dann 
sorwaltend, wenn die Traubenforte ohnehin, und bei bebeutennem Zus 
ckergehalt, auch noch einen höheren Grad von Säure befigt. Weine, 
welche in guten Jahrgängen, aber nicht in befonverd günftiger Lage, 
von Riedlingen erzogen werben, tragen meiftentheils dieſen Charakter. 

3) Der Moft hat hinreichend Gährungsftoff und Zucker, aber es 

fehlt die zur völligen Serfegung bed Zuderd möthige Wäſſe⸗ 

rigkeit. 

In dieſem Fall ſchreitet die Gährung nur ſo weit voran, als das 
Waſſer Material zur Zuckerzerſetzung liefert. Es bildet ſich eine hin⸗ 


reichende Menge von Alkohol, weil das Mißverhältniß des Waſſers im 


Ganzen doch nur bei ganz dicken Moſtgattungen ſehr bedeutend iſt, 
welche alsdann auch kaum in Gährung übergehen. Dagegen aber tritt 
der Alkohol mit dem Zuckergehalt hindernd gegen den Gährungsſtoff auf, 
und wirft venfelben um fo eher zu Boden, als vie Meile geiſtig 
genug iſt, um ihn nicht ſchwebend zu erhalten. 


t 
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Dieſe Art von Moſt erzeugt die ſüdlichen dicken, zuckerhaltigen 
Weine, welche, wenn fie den höchſten Grad von Zuckerdichtigkeit er⸗ 
reicht haben, oft au der Sonne liegen mäflen, um nur bie gehörige 
Gährung durchzumachen. 

Diefer Zuftand des Mofted wird auch Fünftlich, durch Verbünftung 
der Wäſſerigkeit füßer, wenig Säure enthaltender Traubenarten, her⸗ 
beigeführt, mie bet dem Strohwein, bei welchem noch zu dem Auf: 
weichen der Trauben nicht einmal Waſſer, fondern.ein anderer guter 
Mein genommen wird. Auf Eoriifa, fo wie auch in Italien fertigt 
man durch Abdrehen der Traubenftiele einen ähnlichen Wein, 

Auch die Ungariſchen Trorenbeermeine gehören hierher, wenn dieſe 
- in überflüfjiger Menge zu anderem guten Mofte genommen werben. 

. 4) Der Zuder iſt nebft der Wäflerigfeit und Säure in geböriger 
Menge vorhanden, aber die Maffe des Gährungsftoffs ift zu 
gering, um folchen ganz in Alkohol verwandeln zu Eönnen. 

Dies iſt mehr oder minder der Fall bei allen befferen Lagen in 
guten Sahrgängen, in der gemäßigten Zone. Gegen Süden hin fteigt 
der Zuckergehalt immer, vie Welne erhalten eine überwiegende Süßig⸗ 
keit, ohme deshalb gerade den Charakter von vermehrter Gonjiftenz und 
Syrupsdisfe anzunehmen. Wegen der überwiegenden Maffe freien Zucker⸗ 
floffes aber findet deſſen Zerfegung oft unvollkommen ftatt, daher bleiben 
fie ftet8 in Gefahr, in Ejfiggährung überzugehen, und erhalten oft, auch 
wenn ſie gefchlofien bewahrt werden, einen Eſſigſtich, welcher ſich darin 
erhält, ohne gerade, ven Alkoholgehalt felbft anzugreifen. Werben 
diefe Weine: ver Luft ausgefegt, fo gehen ſie jedoch, fehnell, durch Ver⸗ 
wefung des Zuders, in Eſſig über, und reißen’ alsdann auch den Alkohol 
zur gleichen Entmifchung mit ſich fort. Als Repräſentant dieſer Glaffe war 
ein großer Theil der Weine vom Jahrgang 1834 anjufehen, welche bei aller 
geiftigen Eigenschaft fehr Leicht zum Stichigwerven geneigt waren. Zu dieſer 
Clafſe gehören aber auch faft alle fonfligen vortrefflihen Beine der gemäßig- 
ten Zone, und viele der heißen, und von ihrem leichten Uebergang in Säure 
mag die im Süden herrſchende Gewohnheit, die Weine mit Pech und Salz: 
waſſer zu behandeln, melde fhon Römer und Griechen fannten, her⸗ 
rühren. Auch King vieleicht der Gebrauch der Alten, die Weine in 
ver Rauch zu hängen, hiermit zufamnıen. 

Der. Charakter folder Weine wird Fünftlich erzeugt durch Spütlefe 
bei vorgerüdter Reife und trodner Herbftwitterung, fo wie durch Aufs 
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ſpeichern reifer Trauben, um ſte bis zu einem bellebigen Grab von . 
Zuckerverdichtung der Verdünſtung zu überlaſſen, aber ohne fie fpäter 
mit anderem Moft over Wein aufzumweichen. - 

Da übrigens der Gährungäftoff, je nah dem Wärmegrad bes 
Moftes, ftärfer over fchwächer wirkt, fo kann das Mißverhältniß deſſel⸗ 
ben zu den Zuderfloff ſehr verſchieden und mannichfaltig ſeyn. Bel 
nieberer Temperatur. beendigt ih oft die Gährung ſehr fchnell und 
der Wein Bleibt füß, fo wie fih aber die Wärme im folgenven 
Sommer erhöht, fo tritt eine nachträgliche Gährung ein, melde tem 
Weine erft feine eigentliche Stelle anweiſt *). Ä / 

Durch Kunft kann der Gährungsftoff verringert werden, wie 3. B. 
durch das Stummmachen vermittelft Einfchwefelns, Schönen (wie ‚bei ver _ 
Champagnerfabrifation). Die Entſchleim-Methode beruht zum Theil eben 
fall3 auf dieſen Grundſätzen, und durch dieſe läßt fich ein Moſt, ver zu der 
Abtheilung Nr. 4 gehört, in jene von Nr. 4 bringen, nur daß er 
alsdann nicht fo geiftreih und füß ift, als die von der Natur felbft 
dahin geftelten Arten. 

Obſchon bereits mehrere Wege zur Eintheilung der Weine einge- 
fhlagen wurden, fo ſcheint mir die Glaffiflcation verfelben nach der Con⸗ 
fumtion des Zuderftoffd durch die Gährung, die natürlichfte zu ſeyn. Wir 
erhalten durch fie eine Meihenfolge, die mit ven fogenannten trodnen 
Weinen anfängt, in welchen bei der Gährung aller Zuder aufgezehrt 
ward, und bei ven füßen Liqueurmeinen, welche noch eine bedeutende 
Menge Zuder zurüd behielten, enbigt. Diefe Reihenfolge beginnt fo zu 
fagen an ver nördlichen Weinbaugränge, und zieht gegen ven Aequator hin. 
So wie fi zwifchen beiden Linien eine unendliche Menge von Abaͤnde⸗ 
rungen und Zwifchenlagen finden, eben fo treffen wir fle auch bei ven 
Meinen felbft an, bei welchen nur die am entfernteflen von einander 
flehenden Sorten auch jene Gattung, zu welcder fie gehören, am deut⸗ 
lichſten vepräfentiren. 

Als Unterarten laſſen fih den beinen Hauptgattungen noch die 
Meine nach ihrem eigentlichen Weingeruch, ihrer Farbe und ihrem 


*) Manche 18357 Weine, welche bei einem fehr Falten Wetter geherbftet 
“ wurden, gingen aus Mangel an Kenntniß ber bei der Gaͤhrung vorkom⸗ 
menden Zwiſchenfälle zu Grunde. 


on 
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Bouquet, unterorbnen. Wir Haben daher noch rothe, fehillernde und 
weiße, vanıı bouquetreiche und bouquetloſe Weine. 

‚Merkwürbig if, daß zwifchen ven nörblihen und fühlichen Weis 
nen N aud ein Unterfchien In Rüdjicht ihres Säuregehaftes eriftirt. Es 
ift Died Die Folge des Umſtandes, daß, je reifer Die Trauben werben, 
ihre Säure immer mehr ve3orivirt und in Zuder umgebilvet Wird, 
und am Ende fat zu Null herabſinkt. Da aber die Säuren bei den 
nördlichen Weinen in ‚Vereinigung mit dem Alkohol vie Aetherarten, 
und mit diefen eine ganze Kolge von riechenden und ſchmeckenden Stofs 
fen bilden, fo muß daraus folgen, daß die fühlichen Meine diefe Ge⸗ 
ſchmäcke nicht Gefigen. Dafür tritt aber bei ihnen das geiftige Princip, 
mit Süßigfeit verbunden, mehr hervor, fo daß fie fi) mehr ven Li⸗ 
queuren nähern, von welchen jie mit Mecht den Namen tragen. 

In Rückſicht der Farbe exiſtiren Feine fo fehr mannichfaltigen 
Schattirungen, nur ift auch Hier wieder zu beachten, wie fehr die Dich- 
tigkeit Der rothen Farbe mit der Annäherung an die ſüdliche Zone 
ſteigt. Doch ift es noch die Frage, ob hier fich der Färbeftoff Durch die 
Wärme felbft vermehrt, ober ob vielleicht im Süden etwa farb- 
haltigere Traubenforten gebaut werden. Im Norven besingt die grö: 
Bere Reife keineswegs eine dunklere Farbe, was man’ fihon daraus er- 
feben fann, daß fehr oft in ‚geringeren Jahrgängen ver rothe Wein 
eine. viel dunklere Farbe, als in den vorzüglichen, empfängt. 

Noch könnte man eine Reihe bilden zwifchen den bouquetreichen 
und bouquetlofen Weinen, wobei- wieder zu bemerken ift, wie bie ſüd⸗ 
-Jändifchen ſich mehr zu den legteren hinneigen, während die nörblicheren 
beiferen Weine oftmal® daran fehr reich find. Wahrfcheinlich ift vie 
größere Reife. ver Trauben im Süden an dieſer Erfcheinung mwenigftend 
theilweife ſchuld, indem fich dadurch Das ätherifche Del ver Traubenhäute ver: . 
. flüchtiget oder zerfegt. Auch werben daſelbſt meiftens großbeerige, überhaupt 
weniger Bouquet enthaltende Trauben gebaut. Daß die Gegenwart 
der Säure nit an jener des Bouquetd fchulo ift, zeigen eine Menge 
von fäuerlichen Weinen, welche wohl weinreich ſind, deuen aber dennoch 
alle Spur von Blume fehlt. 

Die Bildung des in den Hülſen befindlichen ätheriſchen Oels 
ſcheint aber ſelbſt wieder Durch eigene Verbindungen hervorgerufen zu 
ſeyn, welche gewiſſe Beftandtheile einzelner Traubenforten, mit gewiſſen 
eigenthümlichen Beſtandtheilen ver Bodenart, worauf fie flieht, eingehen. , 
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Denn merkwuͤrdig iſt e8, daß Traubenarten, welche das ſtaͤrkſte Bouquet 
haben, 3. B. NRiedlinge, dieſes dennoch auf jeder Bodenart anders 


beſitzen, daß aber auf einer und derſelben Bodenart die verſchiedenen 


Bouquet erzeugenden Traubenarten dieſes doch immer nur nach ihrer 
Sorte modificiren, wenn ſie neben oder nach einander gepflanzt 
werden. | | ® 
Unter den verſchiedenen Gefchmäden und Blumen zeichnen ſich noch 
jene aus, welche eigentlich mehr indem Safte gewiſſer Trawbenarten enthalten 
find, gegen die, welche mehr in ven Beerenhülfen felbft ihren Sig haben, 
3. B. der Musfatgefchmad. Mährend das Bouquet oft bei geringeren - 
Sahrgängen kräftig hervortritt iſt der Muskatgeſchmack gar nicht aus⸗ 


gebildet, und in manchen geringen Jahren fehlt er ganz. Ueberhaupt 


ift er mehr ein Kind des Südens, indem er vafelbft auch mehr Einfluß 
auf den Weingeſchmack felbft äußert, als in Fälterer Zone. Im Jahr 
34 wurden ein Riesling und ein fehr vorzüglicher und reiner Muska⸗ 
tellerwein eingelegt, und beive Weine nad) einigen.Sahren gegen einans 
der geprüft. Der Riesling hatte ein fehr ſtarkes Gewürz entwickelt; 
der im erſten Jahre fehr bouquetreiche Musfatwein hatte baffelbe aber 
faft gänzlich verloren. Vielleicht iſt nie größere Dauer des Musfarge- 
ſchmacks im Weine an den Zudergehalt gebunden, und hält in folchen 
Meinen länger, welche wegen. überwiegender Menge veffelben in ver 
Gährung nur langfam fortfchreiten. Nicht zu überfehen ift auch noch 
der Umfland, daß der Muskatgeſchmack, wenn er erfiheint, auf jeder 
Bodenart gleih iſt, während dies bei dem Rieslingbouquet nicht ftatt 
findet. 

In die Reihe der nad ihrem Bouquet geordneten Weine gehören 
auch noch die mit Fünftlihem Bouquet verfehenen fogenannten Gewürze. 
meine, wie fie 3.3. in Ungarn, unter dem Namen Tropfwermuth, vor⸗ 
kommen, auch hier und da in Frankreich als Gewürzweine im Gebrauche 
ſind. Wahrſcheinlich ſtammen dieſe von den Römern und Griechen ab, 
von welchen wir manie Vorſchriften hierzu noch beſitzen, wenn fie freie. 
lich nicht gerade munden möchten. Doch ſtellt ſich aus dem Gebrauch 
der Alten, Gewürz zuzufügen, mit ziemlicher Gewißheit heraus, daß 
das Bouquet ſchon damals im Süden nicht gerade vorherrſchend ſeyn 
mochte, weil die Gewürze ſonſt enthehrlich geweſen wären. 

Möge dad Vorgetragene hinreichen, um dieſen reichen Stoff ge⸗ 
nügend zu beleuchten, über welchen allein ſchon ein ganzes Buch zu 
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ſchreiben wäre, wenn man alle die auf: einander wirkenden Stoffe in 
ihren verſchiedenen Beziehungen auf einander gehorig zu unterſuchen 
die nöthige Kenntniß und Muße hätte, 


I. Ueber den geeignetften Zeitpunkt zur Weinlefe, und _ 
über einige Berbefferungsarten des Weines, noch an 
den ungemofterten Trauben. 


In jeden Herbfte find die Meinungen über die Zeit der Weinleje 
geteilt. Die Aengftlihen und Jene, welche ven neuen Wein fehnlichft 
wünfchen, können folche kaum erwarten. Die Anderen, und zwar bie 
Bernünftigeren, wollen einen fpäteren Zeitpunkt gewählt haben, und 
weil in den letzten Jahren dieſe Meinung überhaupt mehr Wurzel 
gefaßt Bat, fo fuchte man auch von Geiten der Feldpolizeibehörden 
die Weinleſe ſo weit hinauszuſchieben, als es ſich mit der Sicherheit 
der Erndte vertragen mochte, was auf die Qualitat des Weines gewiß 
nur gunſtig wirkte. 

Damit aber nicht zufrieden, und aufgemuntert durch den Erfolg, 
welchen einzelne Weingutsbeſitzer im Nheingan, durch das lange Hinz 
enlaffen der Trauben, erbielten, gingen wieder Manche zu meit, und 
wollten die Spätlefe überall verbreitet wilfen, chne zu bedenken, daß 
berfelben ein ganzes ‚Heer. von-Hinderniffen durch das Klima, die Lage, 
den Boden, die Traubenforte und den Zeitigungdgrad derſelben entge- 
genftehen kann, und daß fin vielen Fällen die Spätlefe eine Trauben- 
erndte in Gefahr bringt,- ohne dabei der Weinqualität beſonders zu 
nügen. Keiner. der, Sprecher dafür und dagegen hatte aber die Sache 
in ihrem wahren Verhalt erwogen, daher hatte auch Keiner ganz recht 
‚oder unrecht. Mielleicht iſt es möglich, alle viefe abweichenden Mei: 
nungen zu vereinigen, wenn es gelingt, die Faͤlle, in melden eine 
jede wirklich richtig iſt, nach wiffenfchaftlichen Gründen zufammenzu- 
ftellen un zu ordnen. 

- Wenn die Traube verplüht hat, und die Beeren aufzuſchm ellen 
beginnen, ſo findet man in denſelben bereits den Anfang der Kerne, 
als Fleine, mit einer durchſichtig ſchleimigten Materie angefüllte Kürnz 
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hen. Die fle umgebende Maſſe unterfcheivet ſich in Ihrem Stoffe gar 
nicht von jenem ver Blätter und grünen Triebe. Erſt nach einigen 
Wochen wird die Beere faftiger als die Blätter, und ſcheint auch mehr 
Säure als dieſe zu beſitzen, während fich übrigens noch gar fein Zuder- 
ftoff gebilvet Hat. 
Mit dem Wachen der Traube iſt wahrſcheinlich die Umbildung 
von niedreren Pflanzenfäuren in höher organiſirte verbunden. Erſt dann 
aber, wenn die Beere etwas durchſichtig wird, ſcheint die Zuckerbildung 
ſelbſt anzufangen, und die Umbildung der Säuren in Zuckerſtoff zu 
beginnen, Diefe ſetzt fih nun fort, und zwar, je nachdem die Witterung 
dafür günftig ift, ſchneller oder langſamer, bis fie zu dem Punkt ge 
Fommen ift, welchen wir vollfommene Reife ver Trauben nennen, 
wobei die Beere durchfcheinend, Helle, von möglicher Süße if, vie 
Kerne nicht mehr an den Stielen anhängen, die Traubenftielchen ihre 
Srifche verloren haben, und wo nicht einttodnen, doch wenigftens 
verhärten, und den Eintritt des Saftes aus dem Stock in die 
Frucht erfchweren oder ganz aufheben. Es tritt alsdann eine Art von 
Stillftand ein, in welcher Periove die Traube Feine Communication mit 
dem Store mehr befigt. 
Diefer Stillftand der Vegetation richtet jich aber entweder 
a) nach der Natur des Traubenftodes und ift Folge ver ohne Stds 
rung beendigten Begetation deſſelben, oder er entfleht 

b) durch die Witterungsverhältnifie bei vorgerüdter Jahreszeit, indem 
alsdann die Vegetation niederſinkt und ausgeht, auch wenn fie 
ihren Verlauf noch nicht ganz in fich abgefchloffen hat. 

. In guten Weinjahren, bei frühzeitigem Austreiben der Weinftöce 
und bei einer ununterbrochenen Begetation während des Sommers wird 
Immer ver erfle Fall eintreten, der andere iſt mehr oder weniger Folge 
eines fpäten Frühlings und einer öfters unterblochenen, wärmelofen 
Sommervegetatton, in welchen alle ‚eigentlih nie ein wahrer Reife⸗ 


punkt eintritt, und die Zuckerbildung ſpäter nur durch „die äußeren 


MWitterungsverhältniffe aufgehoben wird, 


Dabei verfteht es ſich von felbft, Daß es bei dem Zeitpunkt der 


wahren Reife auch fehr auf die Traubenforte ſelbſt ankoömmt. Weil 
bei manchen, welche wenig Säure befigen, der Umbildungspunkt verfelben 
eber ald bei den anderen erreicht wird, fo erlangen dieſe auch ben 
Meifepuntt früher, und wir fehen dies an hen Glepnerarten, ben 
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Sylvanern, &utebel und Traminern , welche weniger Säure. als Rles⸗ 


linge und Elblinge befitzen, daher auch früher reif find. 


‚ Ueber das Verhältniß, wie die Zuckerbildung mit der Vermindes 
rung der Säure fortſchreitet, flellte ich im Jahre 1838 genauere Uns 
terfuchungen an. Da die damals aufgenommene Tabelle für Manchen 
intereſſant ſeyn dürfte, fo mag fie hier eine Stelle finden. Dan ſieht 
daraus übrigens nicht allein, mie die Neife mit ver Verminderung ber 
Säure vorrückt, fonvdern auch, wie folche bei einzelnen Traubenforten 
langfamer, bei anderen raſcher vorſchreitet. 


- Zeit der Unterſuchung Es haben 


TUT) 


Elänner | Traminer Sylvaner 








: I Säure | Zuder | Säure | Zuder | Säure Zucker 
vom 20. bis 25. Sept. | 2,34 0 I 2,34 0 f 2,40 0 
den 8.— 10. Oftober | 0,77 72 | 0,64 72 | 0,64 74 
den 18. Oftober 0,60 85 1 0,40 ‚75 | 0,26 70 








Zeit der unterſuchungſ Es haben 









Ortlieber Riesling Elbling 





—— 





Säure Zuder Säure | Zuder | Säure | Zuder 








nicht be- 






- som 20. bis 25. Sept. | 2,40 0 I 2,69 | 0. meft 0 
den 8.— 10. Oktober | 0,79 | 74 1 1,00,: 70 | 0,93 70 
den 18. Oktober ‚0,583 14 0,73 72 180,72 10 


Es fcheint nach ver Tabelle, daß die Zuckerbildung im Anfange 
ziemlich vafch eintritt, nachher aber langſamer fortſchreitet. Da tim 
Sabre 38 die meitere Ausbildung der Trauben durch ungünftige Wit⸗ 
terung unterbrochen wurbe, fo ließ fich der eigentliche Zeitpunkt ber 
Reife nicht beftimmen. Alle Traubenforten waren noch im Fortſchrei⸗ 
ten der Zuckerbildung begriffen, als ver Negen alle weitere Operation 
hemmte, indem dad in die Trauben eingebrungene Waſſer, bei einer 


Unterſuchung am 25. Oktober, ſolche alle um ein bedeutendes gerings 


haltiger an Säure und Zuder gemacht hatte, wobei jedoch Intereffant 


— — 
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war, zu fehen, wie die Cläuner, Traminer und Elblinge fo viel mehr 
Wäſſerigkeit, ald die anderen aufgenommen hatten, indem bie Differenz 
9— 10, bei.den andern aber nur 3 Grad betrug. 

Um den Reifepuntt jelbft ganz genau und, fo zu fagen, cemiſch zu 
beſtimmen, müßte in den nördlichen Climaten ein vorzügliches Weinjahr 
abgewartet werben. Denn wenn man 3. B. den 38r Moſt in. feinen 
Beftandtheilen gegen jenen von 1834 betrachtet, jo müßte fich die Säure 
noch in fehr bedeutendem Grad vermindern, weil in legtgenanntem 
Sabre das Gewicht des Moftes, nach der Moſtwage, um fo viel höher 
ald in dem von 38 fand, Ob aber eine Beftimmung nad) der Mofts 
wage allein als richtig zu betrachten iſt, müchte zu bezweifeln ſeyn, 
weil der Grad der MWäflerigkeit der Trauben immer einen befonveren 
Einfluß auf die Zuderhaltigkeit verfelben äußert, ver Waſſergehalt aber 
mit. der Reife nichts gemein hat. Waffen wir übrigend das Gefagte 
furz zufammen, fo möchte der Punkt ver eigentlichen Traubenreife auf 
folgenden Kennzeichen beruhen. 

a) Wenn die Stöcke in ihrer Vegetationskraft nachlaſſen, und die 
Derbindung der Frucht mit der Ernährung vom Boden ber 
aufhört, daher auch die näheren, früher bemerkften Kennzeichen ver 
Neife, an ven Trauben felbft, erfcheinen. 

b) Wenn der Zudergehalt im Mofte ven Gehalt an Säure um ein 
fehr beveutendes überwiegt. Das Verhältniß dieſes Meberwiegend 

möchte aber für jeve Gegend ein anderes feyn, und müßte daſelbſt 

in befonders guten Weinjahren aufgefucht werden, um hiernach 
fpäter eine beitimmte Norm zu haben. 
‚Dabei wäre aber noch Folgendes zu bemerken: 

In geringen Weinjahren erreichen vie Trauben höchſt felten ven 
eigentlichen Neifegrad, fondern, werden nur gewiffermaßen nothreif, 
indem ver Nachlaß der Vegetation, welcher durch vie Jahredzeit geboten 
wird, die vegetative Ausbildung unterbricht. - Der Grad ber legten 
richtes fh aber wieder nach dem mehr oder weniger einfigen Gharaf: 
ter des vorhergegangenen Sommers. 

In jedem Grad der Reife Tönnen die Trauben mehr oder weniger 
eonfiftent feyn, welche Eigenfchaft oft mit der Reife ſelbſt verwechfelt . 
wird, aber genau unterfihleden werben muß. j 

Noch ift etwas über die fogenannte Nachreife ver Trauben zu 
fogen, fo wie auch von der Ueherreife derſelben, der Edelfäule, und 
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dem Morfihwerden das Nöthige zu bemerken, Den Begriff der Nach⸗ 
zeife und den der Meberreife nimmt man oft für einen und venfelben, 
obſchon Hier ein großer Unterſchied flattfindet. NMachreife heißen wir 
bei den andern Obftarten jenen Zuſtand, in welchem ſich, bei Geles 
genheit der Aufſpeicherung, ihre Beftanptheile unter einander verändern, 
und die Höheren organifirten Bilvungen in. niedriger geftellte zurück— 
gehen. Nach Sprengel verwandelt ſich auf viefe Art und in dem Stern 
obfte die Holzfafer und das Stärfmehl in Zuder und Gummi. Die 
Säuren fiheinen dabei aber Feine Veränderung zu erleiden, fonvern 
werben nur von dem Zuder ꝛc. umhüllt, wodurch ihr Geſchmack nicht 
mehr fo ſtark hervortruͤt. Mispeln können z. B. erſt genoſſen werden, 


wenn ſie anfangen in Fäulniß überzugehen. Vielleicht wirkt bei dem 


Nachreifen und Süßwerden des Obſtes auch noch die Diaſtaſe. 
Ueberreif iſt aber jener Zuſtand, in welchen die bereilts ganz reife 
Frucht eintritt, wenn ihre alsdann gewoͤhnlich eintretende Zerſetzung 
noch durch beſondere Verhältniſſe aufgehalten wird, und dahei eine 
Verdünftung ihrer Wäſſerigkeit ſtattfindet, welche oft allein ven Eintritt 
der wahren Fäulniß hindert. Findet dieſe Abnahıne der Wäſſerigkeit 


nicht iſtatt, fo wird dieſe Fäulniß beſchleunigt, beſonders wenn durch 


beſondere Umſtände noch Waſſer bhinzutritt. 


Ob die Trauben in den oben angeführten Zuſtand von Nachreife. 


wirklich übergehen fönnen, iſt ungewiß, und wäre erſt durch eine ge⸗ 
naue Unterſuchung ihrer Beſtandtheile feſtzuſtellen. Ohne dieſer vor— 
greifen zu wollen, wage ich es, folgende Anſicht aufzuſtellen: 


Wir haben, in Bezug auf die Beſchaffenheit der Beeren, zweierlei 


Gattungen von Xraubenarten, nämlich die fogenannten welchen und 
die harten oder edlen. Zu den erſten gehören alle jene dünnhäutigen 
Sorten, welhe gewöhnlich fehr faftig find, mehr over weniger Säure 
befigen, leicht faulen und auslaufen, aber in günftigen, trodenen 
Spätjahren durch Verdünſtung einfihrumpfen und ihren Zuderfloff ver⸗ 
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dichten. (Unter anderen find die in Ungarn ſo berühmten Trockenbee⸗ 


ren Erzeugniſſe dieſer Art.) 

Die harten (edlen) Traubenſorten haben dagegen eine dicke Schaale, 
und marliges Fleiſch, welches Verhalten auf eine gewiſſe Menge von 
höher als Zucker organiſirten Produkten, vielleicht auf Stärke, gewiß 
aber auf einen ſtärkeren Gehalt von Faſerſtoff und Pflanzenſchleim 
hindeutet. Vielleicht hängt damit auch vie Bildung des ätheriſchen Oels 
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in den Beerenhäuten zufammen, ba namentlich nur diefe Traubenſorten 


das eigentliche Bouquet geben. Sie widerftehen der Fäulnif weit län 
ger, als die weichen Sorten, gehen auch öfters in einen Zuſtand über, 
welcher dem Morſchwerden des anderen Obſtes gleicht, und während 
der Moft der weichen Sorten, wenn fie nicht ihre Wäflerigfeit einges 
büßt haben, immer dünnflüſſig erfcheint, fo geben die harten Trauben- 
arten eine viel dickere, fehleimigtere Flüſſigkeit, welche erſt durch länz 
geres Stehenlafjen dünner wird, 

Wenn es nun bei den weichen, bünnhäutigen Zraußenarten gewiß 
tft, daß fie aus Mangel an höher organtfirten Beftandtheilen einer 
eigentlichen Nachreife unfähig find, fo fiheint dies mit ven edlen Trau⸗ 
benforten ſich anders zu verhalten, und eine gewiſſe Art von Nachreife, 
unter günſtigen Umſtänden, wirklich ſtatt zu ſinden. 

Dies ſtimmt auch mit einer Beobachtung zuſammen, welche gewiß 


Jeder ſchon zu machen Gelegenheit fand. Wenn nämlich Trauben zum . 


Hausgebrauch in guten Jahren aufgehoben werben, fo trodnen bie 
weichen nach und nach zu Roſinen zuſammen, bei den Traminern und 
Riedlingen wird die Säure aber ganz umhüllt, und vie Trauben neh= 
men an Süße immer zu, wobei fie mehr oder weniger fchleimig bleiben. 


In geringen Weinjahren dagegen findet, unter dazu günftigen Berhältniffen, 


diefed Eintrocknen zwar auch ftatt, aber wenn die aufgehobenen Trauben 
ohnehin fauer waren, fo werben fie durch das Auflagern gemähnkich 


noch faurer, und zwar fowohl vie weichen, ald vie harten Sorten mit 


einander. Der Grund davon iſt leicht daraus zu erklären, daß bei 
den weichen Trauben nur ein und derfelbe Wafferverbünftungsproceß, 
und zwar in allen Jahren; bei ven harten Sorten aber, und zwar in 


ben guten Sahren, eine fortgefegte Zuderbildung, in ben fihlechten aber _ 


nicht3 vergleichen flattfindet. Dies letzte Fömmt wieder daber, weil es, durch 
die mangelnde Vegetation, an ver Ausbildung von ‚höher organifirten 


‚ Beitandtheilen fehlte, 

Es ift aus dem Geſagten leicht einzufehen , daß fich wiſchen den 
- weichen und harten Trauben ein bedeutender Unterſchied in ihren Be⸗ 
ſtandtheilen ergibt, indem die erſten faft gar Feine höher organifirten 


Bildungen, die anderen aber wahrfcheinlich ſolche beſitzen, wodurch bie 
erſteren faft gar einer, die zweiten aber einer Niemlich bemerkbaren 
Nachreife fähig ſind. 

Ich erinnere mich, vor einigen Jahren einen Vorſchlag beleſen zu 
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haben, vie Trauben durch Aufelnanderlegen und eine hierdurch bewirkt 
werdende Erwärmung, nachreifen zu laſſen. Es wäre. ver Mühe wert, 


‚ bei harten Traubenforten dieſe Verfahrungsart weiter zu verfolgen, und 


genauere Verſuche hierüber anzuftellen. In geringen Jahren würbe 
pie Zuckerbildung vielleicht in ſo weit vorſchreiten, als Stoffe vor⸗ 
handen find, welche ſich in Zucker verwandeln koͤnnen. Ihre Menge 


hängt freilich ‚wieder von dem Charakter der Sommertitterung ab. In 


guten Jahren würde dieſe Methode vielleicht ein ſchnelles Vorſchreiten 
der Zuckerbildung bewirken, wobei freilich nicht auf die Verbünftung 
ber MWäfjerigkeit Rüdfiht genommen werben dürfte, welche hierbei nicht 
* ftattfinden kann. 

Was Die eigentliche Uebetreife beteiſ ,‚ſo iſt es klar, daß 
ſowohl harte, als weiche Traubenſorten, unter günſtigen Verhältniſſen 
in dieſen Zuſtand gelangen können. In Jahren, in welchen die Reife 
fehr frühzeitig eintritt, leiſtet biefe Ueberreife bei der DVerbefferung des 
Meine ſehr wejentliche Dienfte. 

- Gehen wir auf unfere früher geftellte Frage, warn der geeignetfte 
Zeitpunkt zum Herbfte eintrete, über, fo iſt die einfache Antwort darauf, 
daß man in guten Jahren jedenfalls den Zeitpunkt der volllommenen, 


in geringen aber jenen ver hoͤchſt möglichen Reife abwarten muß. Der 
erfte Fall ift nicht ſchwierig zu beflimmen, im zweiten find aber mans - 


cherlei Rückſichten zu nehmen, und zwar: 
a) Sieht man, daß der Wein doch nur ganz gering wird, und 


> ' bei der vorgerückten Jahreszeit, ver Witterung u. ſ. w. eher ein Ver⸗ 
derben deſſelben, als eine Verbeſſerung möglich iſt, berechnet man 


überdies, daß hierbei eine etwas beſſere Qualität den Verluſt an Quan⸗ 
tität doch nicht decken möchte, fo iſt anzurathen, ven Herbſt immer bei 
Zeiten zu beginnen, ehe eine ganz fchlechte Witterung eintritt, und ben 
Moft auch noch durch Megenmwafler over Froft völlig verdirbt. 

b) Es Tann ver Fall eintreten, daß vie Trauben wohl nicht ganz 
reif, aber -confiftent genug find,. und bei ftarfem Säuregehalt doch 
fhon eine größere Menge von Zuderfloff gebildet Haben. In dieſem 
Falle ift mit dem Herbften zu warten, fo lange die Witterung Zeine 
Gefahr der Vernichtung droht; denn bier gebt-doch immer noch etwas 
Zuckerbildung vor fi, und wenn es gelinat, dieſe noch auf einen 
höheren Grad zu fleigern, fo bildet fich bei der nachherigen Weingäh⸗ 


ung doch noch Alkohol genug, um ben Nieberfhlag ber Säure zu 
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befördern, wonach, nach längerer Zeit, noch ein angenehmer Wein ents 
ftehen fann, wie died z. B. in manchen Gegenden bei dem 18361 Der 
Fall war, der im Anfang gering, ſich aber nach einem Jahre merklich 
verbejjerte. Aber auc noch in dieſem Falle muß die Quantität vor 
der Qualität reſpektirt werden, da eine nur etwas bedeutende Vermin⸗ 
derung terfelben die Erhöhung ver legten fchwerlich lohnen dürfte. 
Shen fo iſt in allen Fällen Rückſicht auf ein mögliches Erfrieren ver 
nicht ganz reifen Trauben zu nehmen, welches auf ven Wein eine un= 
günftigere Wirkung äußert, als wenn einige Tage zu früh geherbftet 
wurde. 

Was hier für die geringeren Jahrgänge geſagt wird, gilt auch 
für die geringen Lagen in beſſeren Weinjahren, und in beiden Fällen 
iſt es immer beſſer, auf größte Quantität, bei möglichſt guter Qualität, 
als auf das Gegentheil, zu ſehen. 

Treten noch beſondere Fälle, z. B. Faulniß ein, ſo iſt wieder ein 
Unterſchied zu machen. Bei ſaurer Fäulniß iſt nämlich, wenn man 
die angeſteckten Trauben nicht wegwerfen will, wenig mehr zu thun, 
als den Herbſt zu bereiten. Bei der ſüßen Fäulniß aber darf man 
nicht zu ängſtlich ſeyn, beſonders wenn der Charakter der Witterung 
und die Jahreszeit vielleicht noch ein trockneres Wetter hoffen läßt. 
Beſonders in diefem alle ift es fehr räthlich, ein - folches abzumarten, 
weil die Verbünftung die füßfaulen Trauben oft noch zu einer vor- 
trefflihen Qualität verebelt, wie wir biefed im Jahr 1839 fanden, in 
welchem Iahre vie ſüße Fäulniß und die Verbünftung in ven befferen 
Lagen häufig zufammentrafen, und vorzügliche Produkte erzeugten. 

Mebrigend muß bei der Beftimmung ver Weinlefe immer Einficht 
und Erfahrung leiten. Diefe würde aber fehr unterflügt, wenn man 
in. jeder Gemeinde wenigſtens nur eine Neihenfolge von Moſtabwägun⸗ 
gen nebſt beigefügten Notizen über ven im Jahre der Wägung erzeugten 
Wein befäße. Solche Beobachtungen würden das Urtheil in vorfom- 
menden zweifelhaften Fällen ſehr unterſtuͤten. 

Die ſeither gegebenen Beſtimmungen über pie befte Leſezeit dienen 
übrigens nur für jene Fälle, wo ein Herbſt für die Altgemeinheit be⸗ 
ſtimmt werden ſoll. Hier muß, der Minderbegüterten wegen, welche 
ihre Weinerndte nicht ohne Noth riskiren dürfen, und denen eine etwas 
beſſere Qualität gewöhnlich doch nicht bezahlt wird, der höchſt mögliche 
quantitative Extrag bei möglichfter Güte dad immer vorzüglich berück⸗ 
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‚ fichtiget werben. ' Daher Bier auch nur die wirklich. eingetretene Reife 
ald Pegel angenommen wurde. 

Sind aber Rebbeſitzer vorhanden, welche aus beſondern Gründen 
die Veredlung ihres Weines ſchon in den Trauben beabſichtigen, es 


mögen dies nun Einzelne ober ganze Gemeinden von .vorzüglichem 


Rufe ſeyn, fo fleht ihnen viefe Weinveredlung durch Benugung der 
Nach- und ver Veberreife, mit Der dabei flattfindenpen Wafferverbüns 
ftung, auf verſchiedene Weiſe zu Gebot. Sie haben hierzu: 

1) Die Eünftlihe Beſchleunigung der "Tranbenreife durch Abdrehen: 
der Traubenftiele, wie ſolches fohon ‚die Römer kannten, und jeßt noch 
hier und da in Stalien und Gorfifa gebräuchlich iſt, wodurch :nanıent= 
Lich bei gehemmtem Saftzudrang aus dem Stocke, die. Verdünſtung ſehr 
befördert wird. Durch Umdrehen der ‚Traubenftiele werden auch im 
füdlihen Frankreich die Musfatweine erzeugt, von wie mehrere der edles 
ren jpanifchen Weine. 

2) Die. Einfammlung der Trodenbeeren, dort, wo ſich dieſelben 
als Produkt der Ueberreife und Berbünftung erzeugen, wie z. B. in 
Ungarn. In guten Jahrgängen nämlich werben .in heißen Glimaten 
die Trauben ver weicheren Arten früh reif, und viele Beeren derſelben 
fommen in den Zuftand ver Ueberreife. Dabei ſpringen ſie auf, bie 
Wäfferigkeit läuft aus, und ver Rückſtand verbünftet durch vie dort im: 
Herbſte herrſchende, gewöhnlich ſehr trodne Witterung, fo daß nur 
noch das in der Beere enthaltene zuckerhaltige Mark, aber fehr ver⸗ 
dichtet, zurückbleibt. Diefe Trockenbeeren ſammelt man, um fie wieber 


durch Moft aufmweichen zu laflen, welcher hierdurch auf einen hohen 


Grad von Zudergehalt kömmt ’ 

. 3) Die Spätlef, Das-Hängenlaffen der Trauben, fo lange, bis 
fie entweder in geringeren Sahren wirklich nachgereift haben, over in 
befjeren überreif geworden find. Man hat über. dDie.mehr oder mindere 
Anwenbbarkeit viefer Spätlefe auf alle oder nur die awögezeichneten 
Traubenforten, auch jede oder auf nur beſonders günftige..Zagen, viels 
fach geftritten. Nach dem Dbigen ergibt jih aber, daß fle nur anges 
wendet werben follte: 

a) Wenn überhaupt nur auf beffere Qualitãt, ohne Rückſicht auf 
Quantität, geſehen wird. 

5) Wenn ver Reifezuſtand der Trauben durch ein längeres Hängen« 

lafien überhaupt noch eine Veredlung berfelben verfpricht. 
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0) Wenn fi das Spätjahrmetter fo geftaltet, daß eine Bervänfung 
der Trauben möglich ift. 

d) Wenn man Traubenforten beſitzt, von denen ng eine Bereblung 
durch die Spätlefe erwarten läßt. 

Zu a) Nur bei überwiegender Qualität des zu erwartenden Weis 
ned tft die Spätlefe überhaupt rathfam, weil durch fie, wenn ihr Zweck 
erreicht werden foll, eine bebeutende Maſſe an Quantität aufgeopfert 
wird, Man muß daher ganz ficher feyn, daß die bezweckte Qualität 
dermaßen im Preife fteige, daß dieſe nicht allein alle größere Koflen, 
fondern auch ven fehr bebeutenden Abgang deckt. Auch muß, mweil bie 
Erndte der Unbild der Herbftwitterung preisgegeben wird, die große 
Differenz des Preifes felbft aufmuntern, ein bedeutendes Riſico zu 
übernehmen; denn es wir gewiß von Niemand für Hug gehalten werben, 
wenn Einer feinen ganzen Ertrag riöfirt, um etwa , des gewöhnlichen 
Preiſes mehr zu erhalten *). Um hierüber Elar zu feyn, muß: 

Zu b) Der Zuftand der Trauben forgfältig unterfucht und erwo⸗ 
‚ gen werben, ob foldhe nad dem Grab ihrer Reife durch dad Hängen 
lafien auch wirklich bedeutend verbefiert werden können, fo wie auch, 
ob fie bereit3 jenen Grad der Reife erlangt haben, in welchem ein 
etwaiger Froſt nicht ſchadet, weil diefer, wenn der gehörige Reifegrad 
noch nicht eingetreten ift, die Vegetation zerſtoͤrt, und Zerſetzungen 
veranlafit, die dem Weine einen fchlechten Geſchmack mitthellen. Es 
wäre die größte Thorheit, bei Gefahr von großer Näſſe ober Froſt 
unreife Trauben ver Veredlung durch Spätlefe ausfegen zu wollen. 

Zu ec) E8 gibt Gegenden, welche eine fo günftige geographiſche 
Lage haben, daß folche, nach dem im Spätjahr herrſchenden Wolken⸗ 
zug, für gewöhnlich eine ziemlich trodne Witterung erwarten können, 
während andere Weingegenden im Spätherbft ald Regel meiftens eiyer 
neblichten und naſſen Witterung entgegenzufehen haben. In den erſt⸗ 
genannten läßt fih die Spätlefe weit ficherer, als in ben andern ans 
wenden, weil im Kalle einer fortdauernden Näfie die Trauben durch 
MWaffereinfaugung wieder um fo vieles und mehr geringer werben, als 
fie durch die Nachreife, felbft wenn folche flattfindet, zugenommen haben 


— 
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*) Diefe Erfahrungen machte ich ſelbſt, als ich die Spätlefe verſuchsweiſe in 
einer geringen Lage anwandte, um deren Erfolg in ſolchen Verhäftniffen - 
kennen zu lernen, 
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konnen. Wenn aber auch eine Gegend vor der andern den Herbſtnebeln 
und Regenwettern ausgeſetzt iſt, ſo iſt dies nicht für alle Jahre ohne 
Unterſchied zu verſtehen. Es gibt nämlich dann auch oft ausnahms⸗ 
weiſe ſolche, welche einen conſtanten Witterungscharakter an ſich tragen, 
entweder naß oder trocken. Nah dieſem muß ſich ˖alsdann gerichtet 
werden. Dies iſt: 

Zu e) darum nothwendig, weil in jedem Falle auf die Verpün: 
flung ber Wäfferigkeit In ven Trauben Rückſicht genommen werben muß, 
in welcher, wenn diefe überhaupt nur reif find, ein Hauptvortheil der 
Spätlefe befteht, Denn angenomnien, daß nur einzelne Arten einer 

wirklichen Nachreife fähig find, und daß die weichen XTraubenforten 
| foldhe nicht eingehen, fo koͤnnen dieſe auch nur allein durch Verduͤn⸗ 
ftung und Ueberreife jich verbeflern. 

Cine folhe Vervünftung kann man aber mit ziemlicher Sicherheit 
immer erwarten, wenn die Trauben frühe genug reif geworben 
find, und man den Oftober vor fih hat, In diefem Falle koͤnnen 
nicht allein von harten, fondern auch von weichen Traubenforten duch 
die Spätlefe ganz. vortrefflihe Weine erzogen werden. Unter allen 
Jahrgängen der Iehten Jahrzehnte wäre für unfere Gegend ver Jahr⸗ 
gang von 1834 am geeignetften geweſen, ſolche vorzügliche Weine zu 
ziehen. In den nachfolgenden waren die Herbſte entweder zu fpät, 
oder zu feucht, ald daß ſich, außer in den vorzüglichfien Weinlagen, 
mit einiger Sicherheit etwas hätte beginnen laſſen. Wir kommen: 

Zu d) betreffend die geeignete Traubenforte. Wenn in mwärmeren 
Glimaten wohl afle Trauben zur Spätlefe fid) eignen, und durch Hänz 
genlafien und Verrünften zur Veredlung taugen, .fo find es in ver 
kuͤlteren Zone doch nur die hartſchaligen und conſiſtenteren Trauben⸗ 
arten, welche ſo viel innete Kraft und Dichtigkeit beſitzen, daß fie 
längere Zeit etwaigen Unbilven ber Witterung widerſtehen. Daher ift 
" auch in unferer Gegend nur bei diefen die Spätlefe anzurathen. Viel⸗ 
Teicht iſt auch Hierbei der Umſtand, daß nur bie edlen Truuben einer 
Nachreife fähig find, zu berüdjichtigen, fo wie nicht zu überſehen ift, 
daß diefe edlen Trauben allein die fehmalzigen, flarfen und bouquet⸗ 
reihen Weine geben, während die weichen wohl füße und liebliche Pros 
dukte erzeugen, aber bei ihrer Nachreife nicht gewürzhafter werben. Sie 


nehmen nur an Alkoholgehalt zu, und befommen mehr Brand, welde 
v. Babo, Weinbau, IV. 23 
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Bigenfchaft die Koftbarkeit des Weines gewöhnlich nicht fo Hoch fteigert, 
daß eine bedeutende Verminderung der Quantitaͤt dadurch vergütet wird. 
Died ift wenigfiend in ven Mittellagen der Fall. Im vertrefflichen Lagen 
aber, wo fich ver Gehalt ver Trauben ohnehin ſchonverdichtet, Eönnen in 
guten Jahren auch die weichen Trauben mit vielem Erfolg zur Spätlefe 
verwandt werden, fo wie. dies auch in dem vorher angeführten Falle mit 
Vortheil flattjindet, menn eine befonders frühe Reife eintritt, und biefe 
noch eine bedeutende Verdünſtung möglih macht. In andern Fällen 
faulen folche aber immer eher, als die Veredlung eimtritt; daher bei 
ihnen in der Negel nie ein langes Hängenlaſſen nach erlangter voll- 
kommener Zeitigung anzurathen ift, 

Die Spätlefe ift übrigens für nörbliche Climate das Mittel, für 
die daſelbſt wachſenden Trauben, wenn fie möglih iſt, einen Theil der 
Conſiſtenz der fünlichen Trauben zu erlangen. Died wird vorzüglich 
durch die Verdünſtung des Waffergehaltes bewirkt. Weil aber bie 
Umbildung der Säure im Norden nie fo veollftändig, als Im Süden 
vor jich geht, fo bleibt dafelbft immer etwas Säuregehalt zurüd und 
wird verdichtet, und diefer Rückſtand an Säure bewirkt vorzüalich jenen 
Unterfchien, ver fich zmifchen den beiten nördlichen Weinen und den 
vorzüglichften füdlänvifchen findet. 

Der Spätlefe Fann bei allem. Vortheil, welchen fie darbietet, in 
allen nörblüchen Glimaten der Vorwurf guoßer Unficherheit des Gelingens 
gemacht werden, Indem oft plöglic einfallendes Regenmwetter oder Froſt, 
wo nicht die ganze, doch einen großen Theil der Erndte zu Grunde 
richtet. Auch hat foldhe durch die Nothwendigkeit, die hängenbleibenven 
Trauben vor Menfhen und Thieren zu fichern, für die Meiften, melde 
feine gefihloffenen Weinberge befigen, noch ihre beſonderen Schwierig: 
feiten. Um eine größere Sicherheit mit weniger Aufwand gegen Wetter, 
Diebftahl und fonftigen Verluſt zu erreichen, warb 

4) das Auffpeichern ver Trauben, zum Zwer ver Nachreife und 
der Vervünftung, empfohlen. Bor einigen Jahren in größerem Maaß⸗ 
ftabe verfucht, warb daſſelbe feither fortgefegt. Es iſt die nichts anderes, 
als ein Ausfegen der Trauben in einer Lage, in welcher fie nachreifen und 
verdünften fünnen, wobei biefe Verdünſtung in einem verdeckten Raume 
entweder der Natur überlaſſen werden kann, (welchen Weg ich einſchlug), 
oder man ſie dadurch befördert, indem man den Raum, in welchem vie 
Trauben lagern, durch Feuer erwärmt, Die letzte Art iſt koſtſpieliger, 
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man. hat aber aldhann aud; vie Verdünſtung felbft ganz in feiner Ge⸗ 
malt, während bei ver erſten Methode mehr Zeit gebraucht wird, wobei 
aber auch keine weiteren Koften nothwendig find. 

Da die Auffpeicherung 'nur die Spätlefe erfeten foll, fo findet: fie 
auch ihre Anwendung allenthalben, wo dieſe anwenpbar ift. Nur läßt fich 
ihr Gebrauch in jenen Fällen noch weiter ausdehnen, In welchen man, 
wegen ungünftiger Witterung die Spätlefe überhaupt aufgehen müßte, 
Auch hier tritt jevoch in den mittleren Weingegenden, fo wie in nicht 
auögezeichneten Weinjahren, ebenfall8 der. Fall ein, daß, menn bie 
Traubenforte durch ihre Art und ihren Meifegran nicht ſchon einen 
vorzüglichen Wein verfpricht, jie fih auch durch vie Auffpeicherung- 
nicht jo fehr veredelt, daß ein vorzügliches Produkt die Koften, durch 
beveutenden Mehrwerth, lohnt. Ich habe verſuchsweiſt die Aufſpeicherung 
von ſchwarzen Clävnern und Elblingen probirt. Die. Weine wurden 
zwar bebeutend verbefiert, kamen aber doch nicht in bie Glaffe ver 
vorzüglichften Produkte, fo daß ihr höherer Preis keineswegs hie aufs 
gewannten Koften beit. 

Daf die Näthlichfeit der Auffpeicherung mit ver beſſeren Quali⸗ 
tät, auch der weichen Trauben, in vorzüglichen Jahren und Lagen 
fleigen muß, verfteht fih wohl von felbfl. Nur ift noch zu. bemerken, 
daß bei rothen Trauben der Farbeſtoff durch Auffpeicherung zu leiden 
und ſich zu zerfegen fcheint, beſonders wenn bie DVervünftung nicht. 
raſch von flatten geht, weshalb die ganze Operation dort auf. keinen 
Fall anwendbar ift, wo man bei rothem Wein auf eine fehr vunfle 
Barbe zu fehen hat. Hiermit ſtimmt auch Die Meinung faft aller 
franzöfifhen Schrifrfteller zufammen, melde es als einen Fehler 
anfehen, wenn rothe Trauben zu veif geherbflet werben, weil ver 
Wein aldvann einen füßlichen Geſchmack, fo wie eine Neigung zum 
Sauerwerven erhält und fchwerer zu behanveln ift, als der zur rechten 
Zeit, bei gehöriger Reife gelefene. Auch fol er durck zu ſtarke Nach⸗ 
reife das ihm nothwendige Bouquet verlieren, was ſehr wahrfcheinlich 
ft, und ven Sag befräftigt, Daß die zu rothem Weine zu verwenden⸗ 
ven Trauben ſich nicht zu einer Verbeſſerung, durch Nachreife,eignen *). 








*) Der hier probeweife aus aufgefpeicherten rothen Trauben bereitete Wein 
vom Jahr 1840 ift füß, feurig, hat aber wenig Farbe, una ihm fehlt die 
Srifche und das Bouquet , welches die andern 18407 rothen Weine aus- 
zeichnet. 
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- Das Auffpeichern der Trauben erlaubt, daß man den Grad ber 
Dichtigkeit des Moſtes, wie man ihn zu haben wünſcht, genau einhalten, 
und, wenn die Jahrgänge nur nicht ganz ſchlecht find, auch eine ge- 
wiſſe Gleichheit in der Qualität des Weines, mehrere Jahre hindurch, 
beibehalten Tann, wie ich dies in den Jahren 39 und 40 an dem fo 
behandelten Weine felbft erfahren habe. Ob dieſe Gleichheit bei ver 
Spätlefe im Freien ebenfalld einzuhalten feyn möchte, iſt zweifelhaft, 
weil man dabei doch zu viel von der Witterung abhängig iſt. 

Das Aufſpeichern ift jedoch durchaus nicht zu verwechſeln mit jenem 
Verfahren, welches im Elfaß zum Behuf des Strohweines angewandt 
wird. Bei dem, welches die Spätleſe erſetzen ſoll, müſſen die Trauben 
immer einen gewiſſen Grad von Flüſſigkeit beibehalten, ſo daß ſie ohne 
Zuſatz von Moſt gekeltert und der Gährung überlaſſen werden koͤnnen. 
Die für den Strohwein aufbewahrten Trauben aber gleichen den 
Ungariſchen Trockenbeeren, wobei nur der Unterſchied beſteht, daß, 
anſtatt bei dem Strohweine zum Aufweichen der Beeren bereits gebil⸗ 
deter Wein genommen wird, die Trockenbeeren mit Moſt durchgeknetet 
werden. 

Zum Schluſſe mögen noch einige Reſultate von Verſuchen über 
tie Verdünſtung vor aufgeſpeicherten Trauben und deren Zunahme an 
Dichtigkeit, wie ich fie bei mehreren Verfuchen erhielt, bier Platz finden. 

Im Jahr 1838 wurde von Riedlingtrauben aus einer vorzüglichen 

Lage aufgelegt am 1. November: 1 Pfund; nadıdem von ebendenfelden 
Trauben 1 Pfund gemoftert worden mar. Dies legte gab 21 Koth 
Soft von 79% Grad *) Zuder un? 0,30 Säuregehalt. 

Am 14. Novenber wurden bie aufgeipeicherten Trauben gemoſtert, 
gaben ſtatt 21 Loth nur 16 Loth Saft, welcher aber 95 Grad mug, 
und 0,40 Säure enthielt. | 

Aus geringerer Lage wurde am 1. November ebenfalld Riesling 
gepreßt, und ver Saft unterfuht. Er wog 20 Loth und hatte 681% 
Grad Zudergehalt nebft 0,40 Säure. Bon verfelben Sorte mar 
auch 1 Pfund aufgefpeihert, und warb am 14. November gemoftert. 


Died gab 16 Loth Saft, diefer hatte 90 Grad Zuckergehalt und 
0,45% Säure. ? 


*) Bei der Erforfchung des Zudergehaltes ward die Dechslifche Moſtwage, 
als die bequemfle bei großer Nichtigkeit, angewandt. 
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Im Jahre 1839 wurde. ein, ganzer Weinberg aufgefpeichert, nad): 
dem zuerfi die füßfaulen, trodnen Trauben auögelefen waren. Gleich 
nach der Lee gemoftert, zeigten Die aus den aufgefpeicherten Trauben 
genommenen Proben 91%. Nachdem vie Trauben aber 4 Wochen 
gelegen, und dann gemoftert waren, zeigte die Moftwage 100 Grabe, 

Bei der Weinleſe! in Jahr 40 betrug das Moſtgewicht der auf: 
zuſpeichernden Trauben 89%. Eine Parthie davon ward kurz vor 
dem Eintritt des Froſtes gekeltert. Der Moſt wog, da während des 
häufigen Regens und der feuchten Luft ſaſt feine Verdünſtung ſtattfand, 
nur 96%. Die andere, 6 Tage nad) eingetretenem Froſte gefelterte 
Parthie gab einen Moft von 114 Graden, fo daß fih für die ganze 
Quantität ein Durchſchnitt von 105 Graden ergibt. 

Die von den aufgefpeicherten Trauben erhaltenen Weine können 
für vorzüglich angenommen werden, und ftellen füh den Jahrgängen 
von 34 — 35 ziemlich glei, was auch mit dem Gewichte dieſer Jahr⸗ 
gänge correjpondirt, welches in demſelben Weinberge, gleich nach der 
Leſe im Jahr 34, 105%, im Sahr 35 100% betrug. Wenn aber 
ein mittelmäßiger Wein, wie jener von 39 und 40 im Ganzen doch 
immer anzufehen iſt, zu ſolch einer vorzüglicdhen Qualität gefteigert 
werden Eann, fo iſt doch gewiß zu erwarten, daß in befonderg guten 
Jahren, durch die Aufſpeicherungsmethode, eine Weinqualität erzogen 
werden kann, von welcher man feither in diefen Lagen feine Ahnung hatte, 

5) Die Ausleſe der reifften Trauben, fo wie folde 3. B. in vier 
len befjeren Weingegenden Frankreichs gebräuchlich, iſt ebenfalls als 
ein wichtiges Verbeſſerungsmittel des Weines noch vor deſſen Kelterung 
anzufehen., Es wird dieſelbe entweder noch am Stock bewerkſtelligt, 
oder erſt an den eingeheimſten Trauben. Im SIahr 39 Tieh ich von 
einem Weinberge die faulen, durch die erfolgte trocdne Witterung am 
Stock verbünfteten und ziemlich vertrodneten Trauben außlefen, und 
gewann einen vortreffliheu Moft von 109% Zudergehalt *). 

Ob die Ausleſe räthlich iſt oder nicht, müffen die Verhältniſſe 
beftimmen. Man gewinnt dadurch wohl immer einen hoͤchſt edlen Wein, 
der Nächwein wird aber dadurch um fo geringer. Die Auslefe muß 
daher ſchon in einer gewiffen Menge gefihehen Fönnen, damit dad ganze 


.*) Im Rheingau wird die Auslefe bei allen jenen vorzüglichen Weinen, oft 
mit großen Koflen, angewandt. - 


350 


Geſchäft auch wirklich bedeutend genug ijt, um Koflen ımd Riſiko 
daran wenten zu Tönnen. Denn find überhaupt nur wenige Trauben 
zum Auslefen vorhanden, oder ift das Rebſtück ſelbſt nicht groß, fo 
erhält man durch fie jedenfalld nur ein geringes Quantum, dad nie 
einen bedeutenden Werth erhaften Tann. Dagegen ift die übrige Maſſe 
des Weines um fo fihlechter, als viefer die befieren Trauben fehlen. 
Der Minderwerth dieſes Weines, wenn die Maffe der geringen Traus 
ben jene ver guten bedeutend überwiegt, Fann alddann leicht größer 
feyn, als das, was an dem auögelefenen Quantum gewonnen wird. 
Man Tann auch auslefen, und die geringen Trauben’ zur befjeren Reife 
länger Hängen laffen. Dann möchte e8 aber gerathen feyn, bie guten 
ebenfalld noch reifer und confiftenter werden zu laſſen. 

Sehr zweckmäßig wäre vielleicht in gewiſſen Fällen eine Ausleſe 
in Verbindung mit der Auffpeiherung. Hierbei würden vie beften 
Trauben ausgelefen und gemoftert, die geringeren aber, wenn fie überhaupt 
Hierzu tauglich find, zum Trodnen aufgelegt. Man erfpart dabei den 
Raum für die Auffpeicherung der früher gelefenen Trauben. Manch 
mal, wie im Jahr 1839, gefchieht ed, daß Die Trauben ſich wegen 
Fäulniß nicht auffpeichern laſſen. Damald ließ ich diefe Teltern, und 
die geringeren anf Hürben legen. Beide Moftparthicen mußten aber, 
weil fie mit dem Keltern in ver Zeit zu weit aus einander Famen, 
einzeln die Gährung durchlaufen, und ber Wein ward erft zufammen- 
geworfen, als er fertig und ganz hell war. 

Sollten aber die Trauben gefund feyn, und eine längere Auds 
Dauer auf dem Lager verfprechen, fo iſt deren gefammte Auffpeicherung 
doch immer zweckmäßiger, weil die Heften Trauben dabei immer an 
Güte zunehmen werden, und ihren Gehalt ven übrigen geringeren mit: 
tbeilen. Ein kluger Rebmann wird in diefen Fällen immer ab und 
zuzugeben wiffen. 

Zu den mehrfah erwähnten Moftunterfuchungen wird derjelbe 
ganz füß angewandt. Bei dem geringften Grad von n Gäßrung ift tie 
Anzeige der Moftwage meiftentheild unrictig. 

Um ven Zuckergehalt zu erfahren, wird der Moft, nachbem pie 
Treber darin gehörig ausgewafchen find, ausgefchöpft, und durch Druck⸗ 
papier filtriert, fo daß durchaus Feine Trübung, durch mechanifche Mi: 
Ihung, mehr flattfindet. Auch darf die Temperatur des Moſtes weder 
zu warn, noch zu kühl feyn.. In dieſem Zuftande wird die Moft- 
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wage *) eingefentt, melde an den Graden die Dichtigkeit des Moſtes 
anzeigt. 

Um zu wiffen, ob eine ſolche Filtration genügt, wurbe der Moft 
durch Sieden zum Gerinnen gebracht, fpäter filtrirt und gewogen. 
Die Moftwage zeigte dabei nur eine geringe Differenz, fo daß für den 
Zweck ded Rebbauern das blofe Filtriren Binzureichen ſcheint. 

Um die Säure zu bejlinimen, wird duf folgende Art verfahren. 

Der Moft wird abgekocht, filtrirt und dan gewogen, Cam beften 
400— 500 Gran). Zu dirfer Quantität fegt man nun fo lange eine 
Hare Auflöfung von Bleizuckex, bis, nachdem fich ver Sag geſchieden 
hat, in der darüber ftehenvden flaren Flüſſigkeit keine Trübung mehr 
erfolgt. Das Gemenge beſteht nun aus apfel=, citrunen=, weinfaurem 
und eſſigſaurem Blei, von denen das legte aber aufgelöſt in her Klüf- 
figfeit fchwebt. Es wird num auf ein genau getrodneted und abgemos 
gened Filter gethan, und die ia der Flüſſigkeit enthaltene Eſſigſäure 
Davon getrennt. Der Rüditand wird noch einigemal mit deſtillirtem 
Waſſer ausgewafchen, und alddann auf Dem Filter bei mäßiger Hige 
getrocknet. Gr wird alsdann gewogen, das Gewicht des Filters abge 
gogen und von dem, was nachher übrig bleibt, beträgt die in dem 
Moft enthalten geweſene Säure ohngefähr ein Drittheil des Gewichtes, 
Mollte man genauere Angaben, fo müßte man fih an einen geübten 
Chemiker wenden. 

Der Rebmann kann ſich auf Die Unterſuchung der einzelnen Säu: 
sen und Salze nicht einlafjen. Ihm genügt, nur die Totalfumme, fo 
weit ſich folhe ohne große Umſtände beflimmen läßt, zu erfahren. 
Zwar märe ed fehr intereffant, den Uebergang von einer Säure in Die 
andere, und in den Zuder feldft, im Laufe der Ausbildung und Zeiti- 
gung der Traubenbeeren genau kennen zu lernen. - Died ift aber Sache 
unferer gelehrten Chemiker, von denen zu wünfchen wire, daß Einer 
hierüber genaue Beobachtungen anftellte, welche aber wieder um fo viel 
praftifcher ausfallen dürften, wenn dabei auf ven Einfluß der Tempe— 
ratur und ded Bodens Nüdjicht genommen werben Fönnte. 





*) 68 verficht fih, daß die Moſtwage zein von allen fremdartigen Körpern 
feyn muß. Selbſt ein am Staͤngelchen hängender Tropfen oder ein Luſt⸗ 
bläschen lann verurfachen,, daß fie falfch zeigt. 
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IH. Die Weinleſe mit den naͤher damit niſammen— 
haͤngenden Arbeiten. 


Wir haben im vorigen Kapitel geſehen, daß die Weinleſe begin⸗ 
nen ſoll 

1) bei Weinbau auf Quantität, 

a) nur bei gänzlicher Traubenreife, wenn ſolche dem Schrgunge nach 
möglich ift, oder wenn dies nicht ver Tall, 

b) bei der höchſt möglichen Reife, fo lange das Hängenlaſſen der, 
Trauben ſich mit deren Sicherheit vor Befchäbigung, durch vie 
Witterung verträgt. 

2) Bei Weinbau auf Qualität, 

a) bei der höchften Reife, 

b) wenn e8 Lage, Witterung und andere Verbältnifie erlauben, erft 
nach vollendeter Nachreife, durch die Spätlefe. 

Wobei jedoch jene Trauben audgenommen find, welche zu rothem 
Wein verwendet werten follen, vie in dem efien Grad der Reife 
abgenommen werben müflen. 

WIN man übrigens die Spätlefe durch andere Verbichtungsarten 
der Trauben und durch eine Fünftliche Nachreife erfegen, fo find foldhe 
manchmal zweckmäßiger, als die wirkliche Spätlefe. In dieſem Falle 
fönnen die Trauben ſchon bei möglichft vollkommener Reife abgenom⸗ 
men werben, fo wie in geringen, Sayren auch felbft ein geringerer Grad 
genügt, wenn 'man fih nur von dem. VBorhanvdenfegn der nöthigen 
Zudermafie in ven Trauben, durch Proben mit der Moftwage, übers 

zeugt hat. 

Die Lefe wird am zwecdmäßigften mit fo vielen Perſenen, als im⸗ 
mer möglich, vorgenonmen, weil man die hierdurch im Spätjahr ſchon 
fpärlich eintretenvde günftige Witterung dazu benügen muß. Die Art, 
wie diefe Leſer zufammenfommen, gedingt und belohnt werben, iſt faft 
in allen Ländern verschieben, intereffirt und aber hier fo wenig, wie 
die am Anfang des Herbſtes beobachtet werdenden polizeilichen inrich- 
tungen, nebft den nachfolgenden Herbſtfeierlichkeiten. Nur ſcheint der 
Satz wahr zu ſeyn, daß, je beſſer das Gewächs iſt, die Leſe immer 
mehr als ein Hauptgeſchäft, welches alle Aufmerkſamkeit erfordert, be⸗ 
trieben wird, während bei geringerer Qualität, der Werth der Trauben 
weniger angeſchlagen, und der Herbſt als ein Anlaß zur allgemeinen 
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Freude betrachtet wird, wobei alddann oft mehr aufgeht, als einge⸗ 
herbſtet wird. In dem erſten Fall wird das Traubeneſſen der Leſer 
ſelbſt weit ſtrenger, als im zweiten, beaufſichtiget. Ein aufmerkſamer 
Rebmann wird aber immer darauf ſehen, daß damit Fein Mißbrauch 
getrieben werde. Ueberhaupt iſt es gut, bei dem Herbſten eine ſtrenge 
Dronung einzuführen, ſonſt artet das Geſchäft ſehr oft aus, viele 
Trauben werden verdorben, bleiben hängen oder es wird alles fd lechte 
Zeug In den Wein geworfen, Dinge, welche man fpäter durch weniger 
oder geringen Wein abzubüßen bat. 

Die Wahl der Tageszeit, wenn die Trauben abgenommen werben 
müſſen, ift wichtiger, als Diele glauben. Je beſſer man ven Wein zu 
erhalten wünfcht, um fo mehr muß man dafür forgen, daß auch alle 
fremde Wäfferigfelt, welche bineinfommen Könnte, vermieden wird. 
Wenn es daher auch in vielen Fällen oft nicht möglich ift, vie Leſe fo 
einzurichten, daß nicht eher angefangen wird, bis ver Thau aus ven 
Trauben gänzlich verſchwunden ift, fo kann man aber doch mwenigftens 
eine DVeranftaltung diefer Art treffen, daß in den Morgenzeiten die . 
Weinberge auf Quantität, jene auf Qualität aber nur in der güne 
fligften Witterung und Tageszeit eingeheimſt werden. Daß bei Regen 
gar nicht geleſen werben ſoll, verſteht ſich von ſelbſt. Wenn es, nad 
Chaptal, in der Champagne eine angenommene Sache iſt, daß Im 
Thau gelefene Trauben 25 ftatt 24 Fäffer Moft geben, um wie viel 
mehr Wäſſerigkeit kömmt in ven Wein, wenn die Trauben in ihren 
Zwiſchenräumen noch Regenwaſſer enthalten, mie died In naſſem Wet⸗ 
ter bei allen nur etwas gebrungenen Trauben ver Fall ifl. 

Wie aber nichts ohne Ausnahme flaitfinvet, fo auch hier. In der 
‚Champagne nämlich werden die zu moufjirenden Weinen beflimmten 
Trauben vorzugäweife nur im Thau gelefen, und, wenn es nicht 
nebligte Tage find, um 9 Uhr mit ver Meinlefe ausgeſetzt. Dies Ver⸗ 
fahren hängt aber mit den Eigenthümfichkeiten bei Bereitung der mouſ⸗ 
firenden Weine zufammen. Denn 

1) hierdurch wird der Moft weniger confiftent, welche Gigenfchaft 
man ihm übrigens auch noch auf andere Art geben Tönnte, und 
welche er in geringen Jahren von felbft erhält; 

2) werben die Trauben kühl gehalten, und der von ihnen gemons 
nene Moft geht nicht fo Leicht in Gährung über, was bei’ver- 

Eutſchleimung deſſelben wichtig iſt. 
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3) Sollen fich dieſelben Het Fühler Temperatur und im ganz friſchen 
Zuſtande leichter ausprefien lafien, als wenn fie well find, was 
bel der Schwierigkeit, die Trauben ohne vorherige Moflerung 
audzudrüden, einen nicht unbedeutennen Vortheil ausmacht. 

Oft iſt es in Herbfizeiten ver Fall, daß nach einigen Regentagen, 
mehrere Hille fonmigte Tage ericheinen, welche nicht allein die Trauben 
an der Oberfläche troden machen, fondern ihnen auch durch die flatt 
findende flärkere Verdünſtung vie zu große innere Wäſſerigkeit beneh— 
men. Wenn ed nur einigermaßen angeht, follte man, Im Falle ein 
folched Wetter eintritt, bei Rebfeldern, bei welchen auf Qualitaͤt ge: 
ſehen wird, menigfleng 3 — 4 Tage verftreihen Laffen, ehe mit ber 
Leſe begonnen wird. Uebrigens wäre wohl bei. feinem Gefchäfte eine 
fichere Vorausſicht für kommende Witterungsverhältniffe angenehmer, 
als bei der Herbftarbeit. 

' Die Art, wie die Trauben abgenommen werden, if verſchieden, 

und fcheint fih nach dem Grad zu richten, wie die Trauben felbft 
geachtet werden. Einige reißen folche ohne weitered mit der Hand 
weg (dur Abknicken der Stiele), andere fihnelvden fie mit ven Neb- 
meſſern ab; im Mheingau und an dem Harbigebirge ift in ben legten 
Jahren eine Fleine, fehr zweckmäßige Scheere zum Abfchneiven ver-Trau= 
ben in Uebung gekommen, welde auch von andern Gegenden an- 
genommen zu werben verbient *). Das Abfchneiven wird wohl immer 
am häufigften ſeyn. 

Gegen das Herunterfallen der einzelnen Beeren benutzt man hier 
und da kleine hölzerne Schüſſelchen, welche bei dem Abſchneiden unter⸗ 
gehalten werden. In Gegenden, wie z. B. im Rheingau, ſpießt man 
die heruntergefallenen Beeren mit langen, den Tabaksnadeln gleichen⸗ 
den Nadeln auf. In Ungarn dagegen hat in jenen Gegenden, in mwel- 
chen Trorenbeeren gefammelt werben, jeder Leſer ein Gefchirr um den 
Leib gebunden, In welches die zuvor aus den grünen Trauben einzeln 
audgefuchten Trodenbeeren gefummelt werden, aen wo aus jie fpäter in 
“eine Butte zufammentommen. . 
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*) Herr Revifor Haill in Wertheim hat zum Abnehmen der Trauben eine 
Art von Fingerhut, mit fcharfer Kante auf ver einen Seite, vorgeſchla⸗ 
gen, womit nach einiger Mebung die Trauben, gleich wie mit einem 
Meſſer, weggeichnitten werden koͤnnen. 
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Auch In ven Gefäßen, in welche vie abgefchnittenen Trauben ges 
worfen werben, findet fich ein Unterfchien. Da, mo mehr rother Wein 
gemacht wird, zu welchem man Feine überreifen Trauben nimmt, find 
Körbchen in Gebrauch, welche wieder in größere Körbe geleert werden. 
In anderen Gegenden, welche bei der Fabrikation von weißem Weine 
mehr 'mit Ueberreife und Fäulniß zu thun haben, find Kübel gebräudh- 
lich. Das Trandportiren in Körben ift aber auf jeven Fall auffallend, 
und kann nur da ohne Verluft ftattfinden, wo die Trauben nicht voll- 
faftig, vielleicht auch durch herrſchende trodne Witterung härter find, 
als bei und. Wenigftend würbe hier fehr oft ver beſte Saft durch die 
Körbe hindurchlaufen *). Auch ſcheint e8 immer zweckmäßiger, fich ver 
Kübel und Butten zu bedienen, da, wenn auch Trauben zerdrückt wer⸗ 
ven, doch kein Saft verloren geht. Bin franzöfifcher Schriftfteller 
tadelt dad Zervrüden der Trauben im Weinberg deshalb, weil bei dem 
Nachhaufefahren zu viel Brühe ſich aus den Trandportgefäßen (balon- 
ges) herausſchwenke. Es fcheint, daß man in feiner Gegend die fos 
genannten Zapfäffer nicht Eenne, in weldhen man mit fo großer Leich- 
tigfeit ven Moft transportirt. Uebrigens mag fich der Gebrauch ver 
Körbe aus den Römerzeiten her erhalten haben. Golumella führt ebens 
falle Körbe zur Weinlefe an, welche aber auögepicht waren. 

Bei dem Traubeneinfammeln bildet in vielen Gegenden die Aus: 
lefe ein wichtige Moment für die Nufmerffamkeit des Winzerd. Diefe 
ift in vielen Gegenden von vorzüglihem Weinwachs fihon von Alters 
"Her im Gebrauch. Wie in der vorigen Abhandlung bereit angeführt, 
muß aber derjenige, welcher folche zum erftenmale probirt, genau übers 
legen, ob er duch fie ſowohl die größeren Koften, ald auch den Min: 
derwerth der geringeren Sorte vergütet erhält, fonft iſt dieſelbe in mer⸗ 
Fantilifher Hinficht nicht anzurathen. Wo nämlich vie Verhältniffe fich 
fo ftellen, daß die ſchlechtere Qualität in quantitativer Hinficht vors 
waltet, die beffere der Ausleſe aber nur eine Eleine Quantität aus⸗ 
macht, und fich dieſe richt einmal als ganz vorzüglich Herausftellt, fo 
ift es meift gerathen , blos auf Quantität zu jehen, und bie beffere 
Dualität der Auoı.,. zur möglihften Verbefferung der ganzen Maffe 
zu benügen. | 


*) Tas Transportiren in Körben babe ich bei dem Auffpeichern ber Trauben 
immer als die ſchwierigſte Aufgabe dabei angeſehen. 
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Eine andere Art von Ausleſe ſollte aber in allen Verhäͤltniſſen, 
(audgenommen dann, wenn überhaupt nur eine ganz ſchlechte Brühe 
zu erwarten if), ftattfinden, nämlich die Sonderung ver ganz unrel- 
fen, fauer gebliebenen Trauben, welche durch irgend einen Zufall in 
dem Zuftande völliger Unreife entweber abgedreht, oder faul wurden. 
Wenn auch die meiften andern Trauben nach dem Grad ihrer Heife, und 
in Vergleich mit ver zu erzielenven Weinquantität, doch oft noch mehr ober 
weniger brauchbar bleiben, fo dienen dieſe unreifen, gewöhnlich etwas 
zufammengefehrumpften Trauben nur dazu, der Mafje eine rauhe, un⸗ 
ausgebildete Säure mitzutheilen, melche ihren Gefchmad jedenfalld ver- 
fhlehtert, ohne die Quantität bedeutend zu fördern. Es ift daher das 
Befte, ſolche ald gar nicht vorhanden zu betrachten und fie zu befelti- 
gen, höchſtens fie noch unter Obftwein zu verwenden, wenn biefer aus 
fhleimigten, füßlichten Früchten bereitet wird, indem bie Apfel- und 
Gitronenfäure, welche fie gewöhnlich enthalten, bei ſchwachem Obft- 
mein‘ noch günftig wirken kann. Zu Eſſig find dieſe Trauben nicht 
"zu verwenden. 

Wenn rothe und weiße Sorten beifammenftehen, ift e8 oft vor: 
theilbaft, jede allein auszulefen, weil ver Geſchmack an dem fogenann: 
ten Schiller immer mehr durch die entfchievenen Weinfarben verbrängt 
zu werben fcheint. Im großen gefihloffenen Weinbergen, fo mie in 
Jahren, in welchen die Trauben, fobald fie veif find, zu vergehen 
drohen, over eine ungleiche Reife eingetreten, ift, kann es oft vortheil- 
haft ſeyn, eine Audlefe in der Art zu treffen, daß nur bie ganz reifen 
Trauben audgefchnitten werden, die andern aber noch länger hängen 
bleiben, bis fie ebenfalls veif find. Diefe Auslefe Tann beſonders bei 
weichen Sorten anwendbar werben, wenn die reiiften Trauben bereits 
zu faulen anfangen, während die andern noch grün find. Jedenfalls 
erhält man im Ganzen einen beſſeren Wein, als wenn man reife und 
unteife Trauben auf einmal geerndtet hätte,’ auch wenn man die vers 
ſchiedenen Leſen nicht von einander trennen will, wobei auch von ven 
zuerfi reif geworvenen Krüchten nichts an Quantität verloren gebt. Et 
verſteht fich aber, daß die Witterung dazu günftig ſeyn muß. 

Dan hat verfchiedene Methoden von Auslefe. In Ungarn werden dir 
Trodenbeeren fhon bei der allgemeinen Weinlefe gefondert, und in be: 
fondere Gefchirre gebracht. Auf ähnliche Art verfährt man hier und 
da in Deutfchland, Eine andere Methode iſt, daß zuerft die guten, 
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dann die geringeren Trauben ausgejchnitten werben, und fo wird ed bei 
aufmerkffamer Leſe in der Champagne gehalten. Noch, auf eine andere 
Art Tann man die Auslefe am Stod behandeln, indem eine Perfon die 
guten, eine andere bie geringen Trauben ausſchneidet, von melden eine 
jede ihren Kübel für. die von ihr abzufchneidende Traubenforte. führt. 
Um die Audlefe recht genau vollziehen zu können, bebient man fich auch 
befonderer Tische, welche wafferbicht find, und von denen die etwa fich 
ergebende Brühe in ein befonveres Gefäß abgeleitet wird. Gin Herr 
Bergerin ſchlug hierzu dreieckige Tafeln mit hohem Rande vor, welche 
an ihren 3 Spitzen auf Tonnen ohne Oberboden ruhen, deren Oeff— 
nungen ſie aber nur zur Hälfte bedecken. Die auf dieſe Tiſche gebrach- 
ten Trauben werden nun, jede nach ihrer Sorte, in eine ver Tonnen 
geworfen, fo daß in die eine die ganz reifen, in bie zweite bie gerinz 
geren, und in bie britte die unreifen und faulen kommen. 

Diefe Art, die Auslefe zu bewirken, fiheint fehr zweckmäßig und 
leicht zu überfehen, auch Fann man nad) den Tonnen dad Verhältniß 
ziemlich genau überwachen, nach welchem man die verfchievenen audge- 
Vefenen Sorten zu haben wünfht. In Ungarn wird die Nachlefe ver 
Trodenbeeren noch im Weinberge ebenfalld auf großen hölzernen Tiſchen 
gehalten. 

Wenn man zum Auffpeihern die Trauben leſen will, fo iſt es 
nicht unzweckmäßig, Die ganz geringen Trauben audzufondern, melde 
diefer Verfahrungdart nid;t werth find *). Es werben dabei alle Traus 
ben, die man verbünften lafjen will, in Eleine Körbchen vorfichtig ab⸗ 
gefhnitten, in größere Körbe gebraht, und in diefen nach Kaufe auf 
die Hürden getragen. Später werden die geringeren Trauben nachge⸗ 
lefen. Im Jahr 1839, in welchem man zwei der Reife nach ziemlich 

von einander_getvennte Sorten von Trauben hatte, nämlich ſolche, 
welihe faul waren, aber fpäter nad) Art der Trodenbeern einfchrumpf- 


% Diefe Art mag überhaupt in allen Fällen vortheilhaft feyn, wo Weine 
verichiedener Elafien gemacht werden. Dann fommen die geringften Trau⸗ 
ben der Weinberge der erften Claſſe zu jener der zweiten, und wenn auch 
von unten herauf nur wenige ausgelefen werben, fo wird man dies an 

der befieren Weinforte gleich verfpüren, während nur eine geringe Onans- 
tität verloren geht, weil fchlechtere fanre Trauben das Produkt der guten 
viel mehr verderben, als die beiten Trauben gut machen, wenn folde 
zu einer Mafle von geringer Oualität gemifcht werben. 
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ten, und ſolche, die wegen Mangel an vollflommener Reife nicht in 
die Fäulniß übergingen, ließ ich die erften zuerft auslefen, weil dieſe, 
fo wie fie ausgetrocknet waren, auf feinen Fall länger ver Witterung, 
auögefegt bleiben durften, vie zweiten aber nachfchneiven, va bei dieſen 
der Regen nicht fo viel ſchaden konnte, indem derſelbe auf ven Gerü- 
ften wiever zur Berbünftung Zeit hatte. Faſt jeved Jahr iſt in ven Reife⸗ 
graben verfchieden, und hat einen anderen Witterungdcharskter. Hier⸗ 
nah muß man fih rühten, und wenn ed nicht möglich. ift, die mannich- 
faltigen Fälle, welche vorfommen koͤnnen, aufzuzählen, fo kann ein 
Jeder wohl felbft das Beſte auswählen, wenn er nur ben Grundſatz 
feſthält, daß ver befle weiße Wein aus den reifften und confiftenteften 
Trauben mit möglichfter Entfernung aller überflüfiigen Wäfferigfeit 
erzeugt wird. 

Bei ver Lefe ift, fo wie bei allen Herbflarbeiten, auf die größte 
Reinlichkeit in den Befdhirren zu fehen. Da viele nur einmal des 
Jahres gebraucht werden, und oft während der übrigen Zeit Schimmel 
ziehen, fo müfjen fie vorher ausgebrüht werben; dies gefchieht mit 
heißem Waſſer, welchem man Kalk und Salz zugefegt hat. Nachdem 
dieſes Waffer eine Zeit Lang ſtehen gelafien worven war, muß alles 
mit kaltem Waſſer nachgefpült werben. ‚ 

Das Zerquetfchen der Trauben gefihieht in einigen Gegenven gleich 
am Weinberge, in anveren aber erft zu Haufe Bei der Bereltung 
von meißem Weine aus blauen Trauben dürfen vor dem Keltern Die 
Trauben gar nicht zervrüdt werden, tamit der Saft ganz weiß von der 
Kelter ablaufe. 

Das Zerquetfihen fol die Maffe fo gleichfdrmig als möglich ma⸗ 
hen, daher müſſen auch möglichft alle Beeren zerprüdt werden. Man 
bat hiezu eine große Menge der verfchiedenartigiten Einrichtungen. In 
Frankreich z. B. bei einer großen Maffe von zu zerquetfchenven Trau⸗ 
ben geſchieht dieſe Arbeit öfters von Männern, welche nackt in die 
Kufen einfleigen, und das Zerbrüden und Kleinmachen der Trauben 
durch Springen und Treten mit den Füßen und Zerreiben mit den 
Händen zu bewerkftelligen fuchen, auf welche Methode namentlich viele 
Trauben in Burgund gemoftert werden. Alle franzöfifche Schriftfteller, 
welche dieſe Behandlungsart berühren, ſprechen ihren Tadel darüber 
aus. Gine andere Methode iſt, daß die Trauben in breite Räume 
gefhättet, und hier mit den Füßen, oft bei Muſik förmlich ausgetanzt 
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werben. Unſere Tretzüber, worin bie Trauben mit ben Stiefeln zer⸗ 
treten werben, ift eine Anwendung biefer Methode im Kleinen. Daß 
ſolche als die natürlichſte Art aus den ülteften Zeiten herrührt, zeigt 
der Umfland, daß auch am Caucaſus bei den cultivitteren Voͤlkerſtämmen, 
deren Weinbehanblung mit jener der alten Griechen eine große Aehn⸗ 
lichkeit befigt, die Trauben von Weibern und Maͤdchen mit blofen 
Füßen in hölzernen Kufen zertreten werden. 

Eine. eigenthümliche Tretmethode, welche auch gleich eine Art von- - | 
ungepreßten Vorlauf gibt, iſt in Ungarn gebräudlih. Hier kommen 
die Trauben in ſtarke Säde, und werden darin zertreten. : Der ablaus 
fende Moft wird allein gethan, ver unter ver Kelter gepreßte Rückſtand 
gibt einen Wein zweiter Klafje, 

Ein Uebergang von dieſer in eine veinlihere Zerkleinerungsart 
bildet das Stampfen in größeren Tretzübern aber mit breiten hölzernen 
Stempeln. 

In Gegenden, in welchen «8 nicht fo fehr auf fehnelle Förberung 
ankömmt, werben bie Trauben gleich in den Butten mit einem ober 
zwei hölzernen Stempeln zerſtampft, welche Methode wohl unter allen 
am langjamften geht. 

Bine andere Art, zum Theil in Frankreich gebränchlich, zum Theil 
aber auch in Deutſchland aufgekommen, iſt, daß die Trauben auf 
einem Sieb mit einer Art von Rechen zerriſſen werden, wobei ‚man, 
wenn man ed nöthig findet, auch die Kämme von den Beeren trennt *). 

Eine verbeſſerte Methode dieſer Art von Zerkleinerung iſt die in 
Eßlingen erfundene Reibmaſchine, auf welche vermittelſt einer Kurbel 
- und einem daran befeſtigten Querholze die Trauben auf einer Reihe 
von Latien hin und hergetrieben werben, bis ſie zerquetſcht und dabei 
auch abgebeert ſind. 

Eine andere Art von Zerkleinerung wird bewerkſtelligt, indem 
man die Trauben durch, gerippte Walzen hindurchlaufen läßt. Die 
Mafchinen dazu find wieder mehr oder weniger zweckmaͤßig gebaut, 
mehr oder weniger einfach. Ihre Beſchreibung nebfl jenen der übrigen 
Ginrichtungen finden fich in vielen Weinbaufchriften, auf melche ich bes 


*) Bor einigen Jahren hat man von dem fogenannten Traubenfleb im Nheins 
thal einen großen Lärm gemacht, der aber wieder verfchollen ift. 
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Naͤheren wegen verwelfen muß, weil genauere Beſchreibungen bier zu 
weit führen würden. 

Tragen wir nach der zweckmäßigſten dieſer Einrichtungen, fo möchte 
für fchnelle Arbeit die Walzenmethode am gerathenften feyn, weil fie 
nicht allein eine fehr vollfommene Arbeit liefert, fondern auch äuferft 
ſchnell fördert. Unter der Form der Walzen bürften wieber Die mit 
ſchief um die Walze, etwas fchraubenförmig laufenden, Rippen und 
Ninnen die zweckmäßigſte feyn, da diefe die Trauben leicht paden 
und zwifchen die Walzen felbft einführen. Nur muß man tabei auf- 
merffam ſeyn, daß die Walzen ſelbſt nicht zu nahe gegen einander 
geftellt werden, um die Känıme und die Heinen unreifen Beeren zer- 
drüden zu Eönnen, was aber leicht zu vermeiden iſt. 

Sollen die Kämme abgefondert werben, fo find unter den Walz: 
mafhinen manchmal Siebe angebradit, was aber das Ganze zu com⸗ 
plicirt macht, daher das Abrappen leichter getrennt zu bewerkſtelligen 
ſeyn möchte. 

Die Walzen find beſonders da anwendbar, wo man yon den ro⸗ 
then Trauben einen weißen Vorlauf abziehen will, aber feine fo ftarfe 
Preſſe hat, um die Beeren ungemoftert zerprüden zu Eönnen. Denn 
da der Drud der Walzen nur momentan iſt, fo werben die meiften Bee⸗ 
ren nur aufgefpalten, ohne ihren Saft Kerzugeben, und der durch 
Walzen gelaufene Rauhmoſt fieht daher auch gewöhnlich brodiger, als 
ber auf andere Art zerfleinerte aus, obfchon das nachherige Keltern 
den Saft fehr leicht und fehnell zu trennen im Stande Ifl. 

Sehr zweckmäßige Traubenmühlen nit Walzen findet man in 
mehreren Weinorten der Mheinpfalz. 

Eine fehr vollfommene, aber etwas Tangfamere Arbeit fchafft die 
Eßlinger Traubenreibe, welche auch zugleich die Kämme abfondert, tie 
man nach Belieben trennen oder in den Moft zurädichütten Tann. Zu 
dem Zerdrücken roter Trauben zu weißem Weine iſt fie aber deshalb nicht 
zu gebrauchen, weil fie die Hülfen 'zerreibt und den Saft färbt. Die- 
fe8 Serreiben ver Hülfen aber macht fowohl das darin enthaltene Bou= 
quet, fo wie bie Farbe ver rothen Traubenbeeren auflöslicher, daher 
zu rothen Meinen viefe Mafchine fehr zu empfehlen ift. 

Auf jeden Ball find beide Quetſchmethoden ihrem Zwede entfpre- 
chend und foͤrdernd, währen fie auch alle Forderungen der Reinlichkeit 
befriedigen, was bei den übrigen nicht immer ver. Fall ſeyn mag. 
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Schließlich wäre unter Diefen die Ungarifche Methode des Austres 
tens in Säden nicht zu verwerfen, wenn man foldhe zur Gewinnung 
einer Art von Vorlauf gebrauchen will. Da das Austreten felbft in 
baltbaren Stiefeln gefchehen Tann, wäre jle auch unter allen Xretmee - 
thoden die reinlichfte, und es wäre der Mühe werth, zu erforfchen, ob 
hierdurch in manchen "Fällen nicht eine befiere Oualität zu erzielen 
wäre, als durch manche Außlefe. Ich Habe hierüber ſelbſt keine Ver⸗ 
fuche gemacht, muß mich daher begnügen, darauf aufmerffam zu mas 
hen. Nur ift vabel noch zu bemerken, daß in einzelnen Gegenven 
Ungarnd das Austreten auch die Stelle des Kelterns vertritt, und der 
in den Stöden bleibende Rückſtand fpäter zum Branntweinbrennen vers 
wendet wird. 

Ob es noch mehrere Arten von gerbrüden & der - Zrauben gebe ober 
nicht, Eönnen wir dahin geftellt feyn laſſen, doch mögen noch viele 
DBerbefferungen and Abänberungen ver angegebenen Methoden exiftiren, 
welche näher zu bejchreiben außer dem Zwecke der gegenwärtigen Abs 
handlung liegt. 

Wenn man immer das Zerdrücken ver Trauben als Regel anneh⸗ 
men Tann, fo finden. fich doch wieder Gegenden, in welchen ein großer 
Theil derſelben ungedrückt ver Gährung überlaſſen wird. Dies führt 
zu der Frage, mad wohl Durch dieſes Ganzbleiben der Trauben be⸗ 
zweckt werde? 

Wenn wir mit der Theorie annehmen müſſen, daß keine vollſtän⸗ 
dige Gährung eintrete, ſo lange der Saft in den Zellenhäuten einge⸗ 
ſchloſſen iſt, ſo dürfte das Ganzbleiben der Trauben nur eine Berzös 
gerung ber Gaͤhrung ſelbſt herbeiführen, und der nachherige Druck der 
Trauben einen Saft geben, welcher als ungegohren dem Moſte wieder 
eine bedeutende Süßigkeit mittheilt, und wobei wieder der Kleber auf 
eine Art zerſetzt ſeyn koͤnnte, daß er ſpaͤter nicht mehr als Hefe auf⸗ 
tritt. Die Beſchreibung, welche Paguierre von den in ver Gegend 
von Bordeaux gebräuchlichen Mere ouve *) macht, in welcher die uns 
gemofterten Trauben mit einer fehr beveutenden Maſſe von Weingeift 
der flärkften Art verfegt werden, fcheint dieſen Gap zu beweiien, und 
vielleicht iſt Hierbei auch gerade ver MWeingeift die Urfache, daß bie 





*) Später werbe ich hierauf zurüdfonmen. 
v. Babo, Weinbau— IV. ’ . 24 
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fpäter in den Wein zertfeilt werbende Waffe dieſer Mere onve feine 
neue Bährung in dem jungen Weine mehr hervorbringt. 

Sevenfall3 können ungerquetfchte Trauben nicht ſo inaig und regel⸗ 
mäßig gähren, als wenn eine ganz gleichartige Maſſe verhaunden iſt, 
und es dürfte da, wo ein regelmäßiger Verlauf der Gährung zur 
Haltbarkeit des Weines nothwendig iſt, dieſer Zuſatz gar nicht zu 
empfehlen ſeyn. Ban hat übrigens bei der Weinbereitung gar manche 
Künfteleten, welche den Unerfahrnen nur durch das Beſondere, welches 
fich darin findet, anziehen, und wenn im vorliegenden Falle nicht viel⸗ 
leicht eine vorherrſchende Süße ned Weines bezweckt wird, fo mag DaB 
Zufügen von ganzen „Beeren zur gährenden Maſſe nur zu folchen 
Künfteleien zu rechnen fern. 

Noch find einige Fälle anzugeben, in weichen ed vathfam iſt, bie 
Trauben wenigfiend einige Tage laug unzerquetſcht zu lafien, und 
zwar . 

4) wenn man fie, in Bütten zuſammengehäuft, eine Zeit lang jich 
| erhigen Laffen, und hierdurch ihre Reife befördern will, obſchon 
diefe Methode, wie fchon oben gezeigt, nur unter beſonderen 
Mifhungsverhältnifien der Trauben felbfl, zweckmäßig feyn dürfte. 
2) Wenn die Trauben bei der Erndte fehr Kalt jind. Kann man 
fie alsdann unzerquetſcht in einen ermärmten Raum bringen, fo 
wird der daraus geprepte Moft ebenfalld Leichter mwieber den zur 
Gährung nöthigen Grad von Wärme erhalten, als wenn et 
. fhon gebildet, in einem Faſſe beifammen liege. Er kann alddann 
nur durch Aufmärmen in Gährung gebracht werben, melde 
Operation mandye Gefahr für ven Wein felbft mis ſich Führt. 

Mit dem Zerquetfchen der Trauben wird in. den. meiften Gegenven 
die Arbeit in vem Weinberg felbft gefchloffen. Da, mo dies nüht ver 
Fall if, kommen die Trauben ganz in dad Kelterhaus. Es begirint 
nun die eigentliche Vorbereitung zur Gaͤhrung. Ehe wir aber hieran 
fommen, wäre noch zu unterfudhen, ob es befier fey, die Käume von 
‚ den Trauben zu trennen, ober nicht, Diefe Frage iſt ſchon vielfach 
beftritten worden, und die Meinungen hierüber find fehr getheilt. Wie” 
e8 aber zu gehen pflegt, fo Liegt das Unrecht beider Partheien nur in 
der zu großen Ausdehnung ihrer Behauptungen, für beine aber lafien 
ſich dabei wieder jehr triftige. Gründe anführen. 

Im Banzen erſtreckt ſich die eigentliche Bedeutung ber Frage nur 
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‚auf die Bereitung ver rothen Weine, weil diefe eine Tängere Zeit auf 


den Sülfen Sleiben, als die weißen, welche gewöhnlich ſchnell abgekel⸗ 


v 


tert werben. Doch dürfte die: Entſcheidung derſelben eben fo gut anf 
vieſe, als auf die rothen Weine zu beziehen ſeyn. 

Nach Lenoir wird in Frankreich nur obngefähr der zehnte Theil 
des Mofles von ven Kämmen Befreit, und zwar nur in Gegenden, 
welche keinen vorzüglichen Wein liefern. Auch in Deutfchland fihän: 
wir dad Abkaͤmmen mehe In den geringeren Gegenden. Im vorgükftichen 
rothen Weinlagen, wie z. B. Affmanndhaufen, foll man vaffelbe ptobirt 
haben, aber wieder davon zurüdgefommen feyn, weil, wenn die Anz’ 
gabe richtig if, die Weine in der erſten Zeit wohl angenehmer gewe⸗ 
ſen ſeyen, aber ſich nicht ſo dauerhaft und geſund erhalten haben ſollen; 
eine Erfahrung, welche ich in guten Jahrgängen auch bei weißen Wei⸗ 
nen machte. 

In Ungarn ſcheint man nichts von dem Abtappen ‚zu wiſſen. Auch 
im Altertum ſcheint vafjelbe nicht als allgemein vorgefommen zu feyn, 
Um zu beftimuen, ob und wo bie Trennung der Kämme väthlich fey 
oder nicht, müffen wir die Beſtandtheile derſelben betrachten, und mit 
jenen ver Weine ſelbſt vergleichen. Die Kämme enthalten freie, Wwahrs 
ſcheinlich Apfelfäure, (da bier Feine Umbildung im eine höhere otga⸗ 
niſirte Säure zu vermuthen fleht), Kleber, Extraktioftuff und nebft ver 
Holzfafer auch Gerbeitoff, welchen wir bier vorzüglich im Auge zu 
behalten haben *). 

Bei fehr vorgeruͤckter Reife der Trauben wäre es intereffant, auch 
aldvann vie Mifchungsverhältnifie der Kämme genauer zu unterfuchen, 
weil hierin ähnliche Umbilnungen, wie bei den Trauben, ſtattfinden. 
So vürfte ſich die Säure entweder vereveln, ober mehr oder weniger 


verſchwinden, Dagegen aber ſich der Gerbeſtoff vermehren, der jedoch 
wieder durch das Gintrodnen der Kämme Später nicht mehr fo Leicht, 


als früher, aufgelöft werben, ſich alddann aber auch indifferenter ver⸗ 
halten dürfte. 

Die in ben Rämmen enthaltene Säure betreffend, Tann Diefe auf 
den Wein nur fihäblich wirken, weil verfelbe gewöhnlich ſelbſt Säure 
genug. hat. Wenn wir aber annehmen, daß jich bet vorgerückter Reife 





#7 Mühtse chemiſche Battefulingen der Ttaubrukaͤmme lb’ mir nicht ber 
launt. 
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die Säure auch in den Kämmen vermindere, in den Beeren aber 
ohnehin der Zucker vorherrſcht, daß ſich ferner in der‘ troikneren Käm⸗ 
men ſelbſt weniger Säure loslöſt, fo ergibt ſich daraus, "wie: indifferent 
ſich alsdann vie Kämme verhalten müſſen!“ 

Bei ſchleimigten, ſo wie auch ſehr zuckerhaltigen Sreuben, welche 
ſelbſt wenig Säure beſitzen, Tönnen aber Die Kämme alsvann ſelbſt 
möhtthätig auf die Haltbarkeit des Weines wirken, und wir finden, Daß 
fie dachalb nicht allein mit gefeltert, ſondern oft noch dazu recht ſtark 
ausgepfeßt werden. 

Der Klebergehalt ver Kaämme möchte noch näher zu erforſchen ſeyn, 
aus dieſem Beſtandtheile koͤnnte alsdann wahrfcheinlich erklärt werden, 
warum biefelben ‘auf. die Gaͤhrung fördernd wirken. 

Am Eräftigfter fcheint aber der in den Kämmen enthaltene Ger: 
beftoff thätig zu feyn, welcher fich mit den im Moſte befinvlichen 
Schleimtheilen verbindet, und folche als unauflöstich zu Boden ſchlägt. 
Wenu daher Moftarten durch die Tranbenforte, aus welcher fle erzeugt 
wurden, einen beveutenden Schleimgehalt befigen, fo iſt das Mitgähren⸗ 
lafien der Kämme das beſte Mittel, fie hiervon zu befreien. - “ 

Aus den übrigen ertraftiven Beftandtheilen, welche die Kämme ent⸗ 
halten, fcheint fich bei einem längeren Gährungdverlauf der fogenannte 
KRammgefchmad zu entwideln, weldher den Weinen lange: Zeit anklebt, 
und folche in ihrem Werthe herabfegt, welcher Umſtand wohl ald ber 
größte Nachtheil ver Kämme zu beirachten iſt. 

Aus dem Geſagten möchte nun folgenves Reſultat ald das michtigfte 
anzunehmen feyn: 

Wenn der Wein Eleberhaltig und fchleimigt iſt, fo wie and, wenn 
er bei vollfommener Reife nicht viel Säure enthält, fo wirken die Kämme 
nur vortHeilbaft auf vie Qualität deſſelben, indem die darin enthaltenen 
Schleimtheile nievergefihlagen, und im zweiten Balle aud) vie fehlenne 
Säure erjegt werden Tann. 

Hat der Wein bei geringem Schleimgehalt Säure genug, fo find 
die Kämme ald unnüß und fchäplich zu beſeitigen, weil ſie nichts nützen, 
aber den Säuregehalt vermehren. 

Sind vie Kämme eingetrocknet, fo verhalten fie fi faſt ganz gleich⸗ 
gültig, und {ft von ihnen auch felbft der Kammgeſchmack nicht mehr zu 
erwarten. Friſche Kämme vürfen aber überhaupt nur fo lange bei dem 
Moft gelafien werden, als die ſtürmiſche Gährung vauert, Später wers 








365 
ben fle ausgezogen und theilen ihren eigenthümlichen Geſchmack dem 
Meine mit. Vielleicht bildet ſich aber auch während der Bährung 
in ihnen ein ätherifches Del, welches fpäter, von Weingeift aufgelöft, 
den Geſchinack verurfacht. Auf jeden. Fall ift. dieſer Umſtand zu berüd: 
fichtigen, weil man fon ein Bedeutendes au der Duglität,. des Weines 
einbüpt. FE 

Mit dieſen Heſultaten ſtimmt auch das Verfahren alter Weingegens 
ben überein, welche ein vorzüglices Produkt erzeugen. Hier iſt ges 
wöhnlich die Zeitigung jo. weit vorgerüdt, daß überflüffiger Schleim nicht 
mehr vorhanden iſt. Dagegen ſchadet, wegen ſtarkem Zuckergehalt des 
Moſtes, die Säure des Kammes ſelbſt nicht, beſonders weil auch dieſe 
nur gering darin enthalten ſeyn mag. Der Gerbeſtoff aber kann hier 
nur auf die Haltharkeit des Weines vortheilhaft wirken, und ſo iſt kein 
Grund zur Entfernung der Kämme vorhanden. 

‚Die geringen Tagen müffen wo möglich. alle Veranlafjungen zur 
Vermehrung der Säure vermeiden; daher kämmen fie ab. Weil aber 
der Wein öfters eine größere. Quantität von Schleim und Kleber enthält, 
fo tritt bei vem Abfämmen. auch häufig der Fall ein, daß abgerappte 
Weine nicht haltbar werden, was auch in jenen Gegenden bekannt genug 
iſt. Doch riskirt man es oft, nur damit der Wein keinen Kammge⸗ 
ſchmack erhalte. | 

Wenn man aber had Verhalten feiner Trauben nach der Sorte, 
dem Jahrgange und der Lage genau beobachtet, und hiernach auf die 
Beſchaffenheit des zu erwartenden Moſtes mit ziemlicher Sicherheit zu 


ſchließen im Stande iſt, ſo wird man ſehr leicht die Fälle ausſuchen 


können, in welchen das Abkämmen der Trauben nützlich oder ſchädlich,“ 
oder auch indifferent ſeyn mag. Die Arbeit ſelbſt iſt übrigens leicht. 
Das Abrappen geſchieht entweder auf Sieben, welche auf zwei, auf dem 
Zuber befeſtigten Latten hin und her bewegt werden, oder mit einer Art 
von Rechen, welcher durch hin und her Bewegen die Beeren von den 
Kämmen trennt. Dieſe letzteren werden alsdann noch in einen Zuber 
geworfen, um ſie völlig ablaufen zu laſſen. Dann dienen ſie ſehr gut 
zu Viehfutter. Die Thiere, beſonders wenn ſie nicht zu viel auf einmal 
erhalten, wodurch fie ſich die Zähne verſchlagen, freſſen fie ſehr gerne. 
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"IV. ueber die zweckmaͤßigſte Gintiähtung zur Auf 
ſpeicherung und Berbünftung yon Trauben, 


Als ich die Auffpeicherung der Trauben zum Behuf der Verdun⸗ 
flung im Großen vorfihlug, fand die Ausführung diefes Vorſchlags 
vorzüglich deshalb Anſtand, weil man fih die Arbeit an den Trauben 
ſelbſt viel ſchwieriger vorftellte, als fie ſich ſpäter erwies. Später fand 
ich, daß die Sache felbft eigentlich nicht neu *), fonvern, obſchon hier 
und da angewandt, nur nicht zur allgemeineren Anerkennung gelangt 
war. Aber die Art ves Verfahrens dabei fand ich nicht näher bes 
ſchrieben, und fo mußte ich‘ ſelbſt ein zweckmäßiges auffudhen In 
Beſitz eined Berüftes für den Zug von Selvenraupen, warb diefe Ein⸗ 
richtung zum Auflegen ver Trauben angewandt, und im Jahre 1839 
zum erftenmale alle Horden mit venfelben angefüllt, und zwar auf die 
Art, daß viefelben nicht einzefn, ſondern zwei und drei auf einander zu 
liegen kamen, welches durchaus keine nachtheilige Fäulniß bewirkte, 
Die Horven wurden dabei an die Körbe gebracht, dort vollgefüllt 
und einzeln an ihre Plüge getragen. Sie befanden fich in einem Raume, 
in welchen von den vier Seiten her Luftzug gegeben werten kann, was 
zum Gelingen des Ganzen fehr wefentlich beitrug. Das Jahr 1840, 
in welchem die Trauben eben fo behandelt wurden, und in welchem es 
nad eingetbanem Herbie 5—6 Wochen lang unaufhörlih regnete, 
wird gewiß für die Zweckmäßigkeit dieſer Methode als der befte Probftein 
anzufehen ſeyn, indem ſich die Trauben, auf bie Horden aufgelegt, ganz 
geſund erxhieften, und langſam in bie edle Fäulniß übergingen. Nach 
einigen Froſttagen ward gekeltert, und ein ganz vorzügliches Produkt 
erhalten. 

Trauben, welche auf einem Speicher auf den Boden ausgelegt 
waren, hielten ſich bet weiten nicht fo gut. Denn auch die Sorte 
(ed waren ſchwarze Eleoner) bad‘ ihrige dazu beitrug, fo war dennoch 
nicht zu verfennen, daß, wenn namentlich von’ unten Ber mehr Luft 
geweſen wäre, bie Fäufnif auch nicht ſo ſchnell zugenommen hätte, 
So lange ich mit meinen Seidenhorden ausreiche, werde ich keine 
andere Einrichtung machen, doch kann auch auf jedem Speicher eine 





*) Schon bie Römer legten abgelefene Trauben 3— 4 Tage in bie Sonne, 
um deren Waſſergehalt zu verminbern. 
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folge zu Stande geßracht werben, welche weit‘ bequemer und Taunt: 
erfbarender, als die meinige iſt. Es werben nämlich auf Beiden Seiten 
vom Dachgebalk bis auf den Boden, ſenkrecht ſtehende Pfoſten aufgeftellt, 
"von denen die eine Reihe in ver Entfernung von ungefähr 10 Buß für 
jeden Pfoſten, auf der einen Seite des Daches, vie andere aber auf der 
andern Seite in ver gleichen Entfernung der Pfoften unter fich, hinläuft. 
Alle Pfoſten auf: einer Seite werben unter einamver durch Rahmſchenkel 
verbunden, vor welchen inımer einer über dem andern. horizontal: und 
. in der Höhe von 1" Buß über einander angenagelt wird. Das Ganze 
gleiht in fo weit einem Trodengeräfte, wie man ed auf manden 
Bapiermählen antriäft, nur daß dort die Pfoften und Rahmſchenkel noch 
ein Schnwrgerüfte tragen. Zu dem -Trodengerüft für Trauben aber 
werden auf jede von dem Rahmſchenkel der beiden gegenüber ſtehenden 
Reihen gebildete Schichte fo viele Latten gelegt, daß, wenn foldye neben 
einander liegen, fie, die Pleinen Zwiſchenräume mit eingerechnet, ven 
ganzen Raum zwiſchen den Reihen ausfüllen, und ſo viele große Hürden 
bilden, als vorher Etagen durch die Rahmſchenkel angezeigt waren. Die 
Anſchaffung dieſes Apparates iſt nicht koſtſpielig, und dauert ewige Zeit, 
weil nichts daran vernuͤtzt werden kann. 


Um dieſe Hürden, welche ſo groß, als der Speicherraum ſelbſt 


ſeyn können, vollzulegen, werden die Latten aller Etagen auf einer 
Seite zuſammengeſchoben, auf der andern aber 6 bis 8 Stück auf 
jeder Stage, von ein und verfelben Seite an, gehörig angelegt, mo- 
durch alddann über einander ſtehende Gefächer, wie an Bücherſchränken, 
gebilvet werden. Diefts Fachwerk wird nun voll Trauben gelegt, was 
ſehr fchnell geht, da mehrere Perfonen, ohne ſich zu hindern, auflegen 


Fönnen, und, wenn es angefüllt iſt, wird ein neues durch frifches An- 


legen: von meiteren 6— 8 Latten auf jeter Etage gebildet, welches nun 
ebenfalls angefüllt, und damit fo fortgefahren wird, bis alle über 
einander liegenden großen Hürden gleichzeitig voll geworben find. Man 
bringt auf diefe Art eine große Duantität Trauben in einen mögliäft 
engen Raum zufammen, und da foldhe nicht allein von den Seiten, 
fondern and von unien’her, durch die zwifchen ven Latten befinvlichen 
Riffe gehörige Zugluft haben, fo koͤnnen ‚fie ohne weiteres umleſen 
recht gut bis zur Moſterung liegen bleiben. 

Dieſe Einrichtung hat vor der mit Gerüſten und Horden, nach 
Art ver Seidenraupenhäuſer, den Vortheil einer großen Raumerfvarır. 


— 
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weil keine Gänge dazwiſchen nothwendig find, die man jedoch Immer, 
wenn man Luſt hat, anbringen Tann. Sie läßt ſich auch nach ver: 
fchiedener Art abändern, welches anzugeben bier aber zu weit führen 
würde, 

Als die Verbünftungsmethobe bei der Verſammlung der Weinpros 
ducenten zur Sprache kam, wurde das Aufhängen ver Trauben an 
Fäden, und zwar entweder an eigenen Gerüften, oder auch wieder an 
arößeren Schnüren, vorgefihlagen. Ich muß jedoch geſtehen, daß ich, 
un nicht unnöthige Koften zu haben, gerne bei dem einfachfien Ver⸗ 
fahren bleibe, und, wenn dieſes feinen Zwed erfüllt, damit zufrieden 
bin, ich Daher Leine andere Art bed Auffpeichernd annehmen würbe, 
Menu man vollenvs im Herbfle 40 — 50 Körbe voll Trauben vor fidh 
bat, weldhe in möglichft kurzer Zeit geleert werben follen, um das 
Leſeperſonal nicht zu lange aufzuhalten, fo vergeht einem von felbft vie 
Idee des viel: langfumer gehenden Anbindend der Trauben, welche hoͤch⸗ 
ſtens bei Eonfervation von Tafeltrauben anzuwenden ift. 

Jin vorigen Herbfte (1840) wurven in drei Tagen, von einem 
eine halbe Stunde von Epeicher gelegenen Weinbirge fo viele Trauben 
auf Hürven gelegt, daß jie nach gefchehener Verdünſtung noch über 6 
Ohm hellen Wein gaben. Hierzu gebrauchte ich einen Raum von 
eirca 18 — 20 Fuß ind Gevierte und 10 Fuß Höhe. In 3 Tagen 
wurden die Trauben in 162 vollen Körben heimgetragen, ‚und biefe 
Arbeit, nebft dem Xefen ver Trauben, von 12 München und 4 Männern 

‚beforgt. Die Legteren ſchnitten in der Zeit, in welder die Mäphen 
heimtrugen, - einftweilen Trauben ab, ba hier. fein Arbeiter auf dem 
Kopfe tragen Tann. 

Bei ver Methode des Auffpeichernd in einem gebeitten Raume 
und der Verdünſtung duch Zugluft, hat man noch immer dag. Unans 
genehme, daß bei feuchtem Wetter dieſe nur langſam fortfchreitet, 
und man mit dem Moftern ber Trauben oft lange, bis zum Gintritt 
"von Falter Witterung warten muß. Diefen Uebelftand könnte man im 
Großen durch eine Anlage befeitigen, bei welcher, nad Art der Trod- 
nung der Runkelrüben, die Bervünftung ber Trauben durch das Dur: 
flreihen von warmer Luft befördert würde, Bei einer folchen Einrich⸗ 
tung dürfte fi wahrſcheinlich auch das Gintrocknen ver ſchwarzen 
Zrauben durch ein vorzügliches Produkt lohnen, meil hierbei alle 
Gelegenheit zum Anfaulen abgefhnitten if, und die Verdünſtung 
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überhaupt. fehon in einigen Tagen beenbigt feyn Fan, fo daß eine 
Auflöfung . des Barbeftoffes, ober irgend eine Faulniß, oder ſonſtige 
Entmiſchung nicht Zeit hat, einzutreten. 

Das Trocknen duch warme Zugluft hätte noch ferner ven Por⸗ 
theil, daß man bei’ dem Moftern ven Trauben jenen Wärmegrab mits 
tbeilen kann, welchen fie zur Gährung nothwendig haben, während bei 
dem Auflegen auf Speicher die Trauben oft in einer Temperatur ges - 
moftert werden müffen, welche für eine regelmäßige Gährung viel zu 
nieder ift, fo daß jolche alsdann erft im nächflen Sommer vor jich geht. 

Es verfteht ſich aber von felbft, daß bei einer ſolchen inrichtung 
der Luftzug ald folcher, nie die Wärme, als Hauptfache angefehen mwer- 
den muß, indem ein zu hoher Wärmegrad den Wein ändern, wenige 
ftend auf fein Bouquet nachtheilig wirken kann. 

Bei großen NRebanlagen möchte ed ſich lohnen, eigene Trocken⸗ 
fhuppen für die Verdünſtung der Trauben zu errichten, und zwar in 
der Nähe ver Weinberge felbft, wodurch gerade die mühfamfte und 
läſtigſte der Arbeiten, nämlich dad weitere Tragen, erfpart und dabei 
auch ſehr viel Zeit gewonnen würde. 

Um die Zeit zu finden, wanı die Trauben gemoſtert werden 
ſollen, dient ſchon zum Theil das eingeſchrumpfte Anſehen, welches fie 
erhalten. Will man aber ſicher gehen, ſo moſtert man einige Trauben, 
und filttirt und wiegt den Moſt, deſſen Zuckerdichte alsdann die Zeit 
des Moſterns entſcheidet. 

Unter 100 Graden nach Oechsl ſollte man keine dergleichen Trau⸗ 
ben moſtern. Hoͤher hinauf aber erhält man einen conſiſtenteren 
und vorzüglichen Wein, bis derſelbe endlich die Natur des Strohweins 
annimmt, wobei die Trauben ſo eintrocknen, daß ſie mit Moſt oder 
Wein vor dem Keltern aufgeweicht werden müſſen. 


V. Die Trennung des Moſtes von den Huͤlſen und 
Kaͤmmen. 
Wenn die Leſe, ſo wie die erſte Moſterung der Trauben, geſchehen 


iſt, ſo ſpaltet ſich die Behandlung der daraus erhaltenen Maiſche in 
mehrere Hauptarten, welche jich oft durch die ganze Behandlung bes 
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Meines hindurch, bis zum Ablaß Hinausziehen, und welche wie fhäter, . 


eine jede einzeln, vornehmen wollen. Da aber bei allen die Trennung 
des Mofted von den Hüljen, wenn auch zu verſchiedenen Zeitpunften, 
vorkömmt, fo fcheint es mir nothwendig, daß, ehe wir weiter vors 
reiten, Diefer Gegenftand für fich befonders befprochen merve, damit 
man fich fpäter nicht weiter mehr dabei aufzuhalten habe. 

Man kannte ſchon im Alterthum zweierlei Arten der Trennung 
der Hülfen von dem Mofte, und dieſe finben fich auch noch fetzt, je 
nach dem verfchlenenen Gegenden, fo wie auch nach dem Unterſchied 
zwifchen ver weißen oder rothen Weinfubrikation. Es find dies: 

A. Das Keltern; das Prefien der Hülfen, um fie von dem darin 
enthaltenen Safte zu befreien, unb " 

B. Das biofe Abzapfen des flüffigen Moftes, worauf ver Rüdftand 
entweder zur Branntweinfahrifation, oder, mit Waffer übergofs 
fen, zu Nachwein verwandt wird. 

Eine dritte vermifchte Art if: j . 

€. Das Ablaffen des erſten Moftes, worauf der Rückſtand unter 
die Kelter gebracht und vollents ausgepreßt wird. 

Wenn man in gewiffen Weingegenven nicht überhaupt fo weit 
zurück ift, daß man von dem SPreffen des Weines ſelbſt gar Leine Idee 


bat, wie Died in manchen füblichen Gegenden, 3. B. Italiend, Spaniens, ' 


fehr wohl vorkommen kann, fo fiheint die Einführung eined regelmä- 
ßigen Kelterns vorzüglich dort gebräuchlicher worben zu jeygn; wo man, 
wegen größeren Werthes des Weines, darauf ausging, Ihn fo genau 
als möglih aus den Trauben zu gewinnen. Wir fehen ven Gebrauch 
ver Keltern Bäufiger im Norden, als tm Süben, in legterem aber nur 
Ba, wo beffere Weine für den Handel gewonnen werden, währenn ber 
gewöhnliche Landwein meiſtens nur abgeſchoͤpft wird. 

Die Kelter iſt weniger im Gebrauch in den ſüdlichen Gegenden 


Ungarns, wo die abgezapften Treſter zu Branntwein gewonnen werden, 


dann in Italien, in welchem Lande der Rückſtand zu Nachwein mit' 
Waſſer überſchüttet wird; nad) einem, von den Römern herruͤhrenden, 
Gebrauche, die diefen Nachwein für die Sklaven verwandten ; ferner 
noch in jenen Gegenden Frankreichs, in welchen der Wein vorzüglich 
zur Branntweinfabrikation verwendet wird. 

Da, mo man doch ven Moft etwas vollkommener, als durch 
Wiofos Ablaffen erhalten will, wendet men auch bie Tretſücke an, welche 
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in manchen Gegenden von Ungarn und Deſtreich im Gebrauche find. 
Dft wird aber Hierdurch nur der Vorlauf, von ven Hülfen getrennt, 
und der Nüdftand auf Fleineren Keltern vollends ausgekeltert. 

Bei kleinen Keltern und vielem Moſte, und in dem Falle, daß 
man den Wein nicht Lange über ven Trebern ſtehen laffen, und vie 
Arbeit recht ſchnell fördern will, feheinen dieſe Tretjäce fehr anwendbar 
zu ſeyn. Man wird dazu wahrfeheinlich auch von Schnüren gewobene 
Koffeefüce gebrauchen können, welche bei dem Auöprefien von geriebe: 
nen Runkelrüben fehr gute Dienfte leiften. | | 

Noch eine amdere Art, den Moſt von ven Trebern ſchnell zu 
trennen, tft das Abſieben deſſelben, wobei der Rückſtand ausgepreßt 
werden kann. Diefe Methode Ih ich bei großen Mengen ſchon dfters 
amvenden, da fie fchnell fördert. Nur muß man alsdann darauf 
achten, daß der Nachdruck in ven Vorlauf gehörig eingetheilt werde, 
weiches bei dem Austreten in Säden ebenfalld nicht zu überfehen ift. 

Es iſt klar „ vaß unter allen bemerkten Arten ver Trennung des 
Moſtes von den Trebern, jene des Abkelterns bei weitem die vollkomm⸗ 
nere iſt. Man erhält aus den Trauben jedenfalls die größte Quanti—⸗ 
tät. In Bezug auf Qualität aber bat man babei auf mehrered genau 
zu achten. 

Wenn nänmilich der Rauhmoſt (Maiſche) füß auf vie Kelter ges 
Bracht wird, fo Läuft gewöhnlich ſchon eine große Parthie Flüffigkeit 
oßne, oder auch Bei ganz fihwachen Drucke, faft freiwillig als Vorlauf 
ab. Diefer Vorlauf iſt beſonders reich an Zucker, Schleim und Kleber, 
dagegen enthält er weniger Säure, fo wie faſt gar feinen Gerbeſtoff. 

Wenn fpäter die Kelter gedrückt wird, fo öffnen ſich mehr die 
inneren, mehr Säure haltenden Gefäße der Traubenbeeren, daher dieſer 
Moſt, wenn auch bei ſtarkem Gehalt an Zucker, dennoch ſchon herber 
wird. .. | 

Bei ſehr ſtarkem Druck verliert fi der. Zuder nah und nach 
ganz, man behält in dem ablaufenden Mofte nur noch Gerbeftoff und 
eiwas Säure, daher derfelbe herbe und fauer fehmedt. Bei fortgeſetz⸗ 
tem ſtarkem Drud rinnt zuletzt nur noch die in den Kämmen und 

Hülſen enthaltene Brühe mit etwas Gerbeſtoff ab. 

Diefe Berfchlevenbeit in der Qualität des ablaufenden Moſtes läßt 
fih für manderlei Zwecke benüben, jedoch darf auf Teinen Fall vie 
Preſſung fo meit getrieben werben, daß nur noch Berbeftoff erhalten 
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wird, indem viefe Brühe auch felbft dann, wenn auf Duaztiiät mit 
möglichfter Dualität zu ſehen if, mehr ſchaden würde, als bie vurch 
fie Hinzufommende Quantität wohl Nutzen brachte, 

Der Punkt, wie weit die Prefiung getrieben werden darf, richtet 
fit) nach ter Gonjiflenz der Trauben. Man hat ſich ſchon haufig über 
den Werth der Keltern von fehr ſtarkem oder von ſchwächerem Drud 
geſtritten, einige wollen nur die erften, andere die, leßteren gelten Laffen. 
Es fcheint aber die Anwendung diefer beiden Arten von Breffung von 
der Beſchaffenheit der Trauben felbft abzuhängen, viefe mögen folche 
nun durch Lage oder durch die Jahreöwitterung empfangen baben, wel- 
ches bier einerlei if. Haben die Trauben fehr vielen Zuder, fo ent⸗ 
halten fie an und für fih weniger Säure und Gerbefloff, der Drud 
ber Kelter Tann daher fo heftig als möglich feyn, ohne daß er beben- 
tend fihavet, wenn auch die nachlaufenve geringere Brühe zur Verbeſſe⸗ 
rung der vorlaufenden nicht gerade dienen mag. Beſitzen die Trauben 
aber nur einen geringen Zudergehalt, fo ift es klar, daß ſolcher ſchnell 
auögepreft ift, daB alddann Säure und Gerbeftoff in größerer Menge 
nachläuft, und ein weitered Ausprefien durch eine Kelter mit ſtarkem 
Drude den Weine nur fehr ſchädlich ſeyn muß. Daher dürfen auch 
Moftarten von geringer Lage, oder von geringen Sahrgängen weniger 
ſtark, al3 jene von guten Lagen und Jahrgängen audgepreßt werben. 
Den größten Drud können jedoch, unbeſchadet ihrer Güte, die vors 
züglühften Probufte aushalten, und oft müffen ihn folche auch noch 
aus dem Grunde haben, weil fie fonft weniger Säure und Gerbeftoff 
empfangen würben, als zu ihrer Haltbarkeit nothwendig iſt. 

Da man nad der Folge des Auslaufend im Mofte verfihiedene 
Dualitäten unterfiheiden Tann, fo ift es auch feicht, mehrerlei Sorten 
Wein and einem und vemfelben Rauhmofte zu erzeugen, je nachdem 
man ſolche bei dem Keltern von einander trennt ober verbindet. Man 
Tann, wenn man z. B. den Vorlauf allein ſammelt, eine vorzüglichere 
erſte Qualitaͤt erzeugen, zu welcher man alsdann von dem Nachlaufe 
nur ſo viel hinzuthut, als zur Haltbarkeit des Weines nothwendig iſt; 
den Mitteldruck muß man aber in dieſem Falle ganz entfernen. 

Ferner kann man Vorlauf und Mitteldruck zuſammengeben, und, 
wenn man im legteren bereits Säure und Gerbeſtoff genug hat, den 
legten Drud weglafien und allein legen. 
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Ob aber dieſe verſchiedenen Operationen rathſam ſind, oder nicht, 
kommt auf Lokalumſtände an, welche ein Jeder ſelbſt beurtheilen muß. 
Nur iſt hierbei nicht aus dem Auge zu laſſen, daß das Zufügen einer 
geringen Menge ver ſchlechteren Sorte gewöhnlich die beffere weit mehr 
gegen ſie herunterzieht, als eine größere Menge beſſerer Sorte die 
geringere zu heben im Stande iſt. 

Aus dem Geſaͤgten geht hervor, daß Gegenden -von geringerem 
Meine überhaupt Feine zu’ ſtark wirkenden Prefſen haben ſollten, während 
jene, welche einen vorzüglichen Wein erzeugen ‚ Biel ftätferer benöthigt 
find, weil ſich bier ver Nachdruck manchmal’ werthvollet, als bei den 
erſteren der Mitteldruck, heraudſtellt. 

Wir haben’ feither nur ven ſüß abgekelterten Moft vor Augen 
gehabt. Andvers ſtellt fich das Verhältniß bei dem Auskeltern der fchon 
vergohrnen Treber. Wenn hier freilich der ganz lebte Nachdruck 
ebenfallö eine nur noch geringhaltige Brühe Liefert, fo iſt dagegen vet 
Borlauf auch nicht gerade der gehaltreichfte, fondern der Mittel: und 
ver erfte Drud liefern Bier die größte Menge von Alkohol, daher auch 
pen bedeutendſten Weingehalt. Er ift freilich wohl etwas rauher, als 
der Borlauf, legt aber viefe Eigenfchaft bald ab, wird Fräftiger und 
bleibt haltbarer, als ver Vorlauf, wenn dieſer allein gelegt wird. 
Daher iſt es, bei gegohrnen Treſtern, wenn man nicht ſchnell einen 
reifen, in Bälde zu verbrauchenden Wein erzeugen will, am rathſam⸗ 
ſten, den Vorlauf mit dem Mittel- und ſogar mit dem erſten Nach—⸗ 
druck zu vermifchen, ober doch wenigſtens eine gewiſſe Ouantität davon 
zuzumengen, um hierdurch Geiſt, Lieblichkeit und Haltbarkeit zu ver= 
binden. ' 

Die Urſache, warum bier der Mitteldruck mehr Weingeift, als 
der Vorlauf enthält, feheint darin zu Tiegen, daß ſich der Alkohol nicht 
fo Teicht, wie der Zucker, Durch das Waſſer auswäfcht, fondern enger 
mit dem Mark verbunden bleibt, bis ein flärferer Drud auch ihn von 
ver Flüffigkeit trennt. 

Bet fpätem Keltern von weißem Weine, ber bis zum Frühlinge 
auf den Hülfen Tiegen blieb, machte ich ſchon früher bie angeführte 
Beobachtung, welche mir aber erft durch Lenoirs Mittheilungen Elar 
wurde. Daß übrigens auch hier die durch den Druck bewirkte größere 
Rauhigkeit fich bald wieder nienerfege, feheint von der größeren Menge 

von Gerbeſtoff Herzufommen, welchen der Wein von dem Mittels und 
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legten Drud empfängt, der wohl anfangs herbe ſchmeckend, um fo 
bälvder mit den fchleimigten Beitanbtheilen uud einem Theil ver Säure 
niederſinkt, weil jich in dem bereits gebildeten Weingeiſt keine geronne⸗ 
nen Stoffe ſchwebend erhalten fönnen. Daher kbömmt die ‚Erfcheinung, 
daß ein folcher Bein ſchneller als anderer ſeinen herben Geſchmack 
wieder verliert. 

Manche glauben, daß durch ſehr ſtarke Keltern an Zeit gewonnen 
werde „weil ihr kräftig wirkender Druck ein raſcheres Abfließen des 
Moſtes bewirke. Dies iſt nicht unrichtig, und beſonderg bei ſehr gro⸗ 
fen Maſſen der Fall, bei welchen die in ver Mitte befindliche Flüfiigs 
feit nur durch das kräftigſte Zuſammenpreſſen ausgetrieben werden kann. 
Dabei bewirkt aber dieſer heftige Druck der Kelter, daß auch die Brühe 
aus den Kämmen ausgedrückt wird. Man erreicht daher wohl ben 
Zweck des Zeitgewinned, muß aber denſelben wieder mit Verluſt an 
Qualität bezahlen. 

Um dieſen Uebelſtand zu vermeiden und dennoch eine größere Ers 
fparniß an Zeit eintreten zu laffen, ift man darauf ‚gefommen, niit 
allein auf dem Boden des Keltergebietd nod einen Senkboden, fondern 
auch mit Löchern verſehene Seitenbreter anzubringen. Im neuerer Zeit 
hat man dann auch angefangen, zwifchen die Maſſe feldft Zwiſchenlager 
anzubringen, welche den aus der Mitte heraustretenden Moſt ſogleich 
an die Seitenausflüſſe hinleiten, dabei aber auch den zu preſſenden 
Rauhmoſt ſilbſt in kleinere Schichten zertheilen, welche gehoͤrig zuſam⸗ 
menzupreſſen, nachher weniger Gewalt erforderlich iſt. Ueberhaupt wird 
jetzt die Regel beachtet, daß, je mehr Ablaufswege dem Saft dargebo⸗ 
ten werben konnen, um fo weniger auch ein heftier Druck vonnöthen 
iſt. Es ſenkt fich nämlich dabei ſchon die größere Menge des Saftes 
durch ihre eigene Schwere aus ver Maſſe, und der Drud der Prefie 
befchleunigt nur, was in einiger Zeit von ſelbſt erfolgt feyn würde. 
Sind aber Feine gehörigen Abzüge vorhanden, und haben -fich. die Seiten 
der Maſſe ſelbſt einmal feſtgedrückt, fo halten fie die Innere Flüſſigkeit, 
wie in einem Faſſe, eingefperrt, und fie kann alddann nicht "entweichen, 
wenn nicht ein übermäßig ftarker Drud darauf fe. durch Die engen 
Amgebungen hindurdjgwängt. 

Eine vermehrte ®elegenheit für den Ablauf fördert die Arbeit auf 
eine werkwürdige Weiſe, fo daß in einer kamit verſehenen Kelter 
5 — 6mal mehr als in einer anbern gefeltert werben Tann. 
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Man befigt in der Gonftruftion ver Keltern eine fehr große Mans 
nichfaltigfeit. &8 wäre von den unförmliden Baumfeltern an bis zu 
den neusren Weinpreffen eine nicht uninterefjante Reihenfolge aufzuftel- 
. Ten. Bel den meiften Keltern koͤmmt der Drud von oben, bei einigen 
feangöifgen aber von ber Geite, Zur Heroorbringung vefielben Hat 
man Hebel mit aufgelegten Gewichten, einzutreibende Keile, Hebges 
ſchirre, fpäter faft nur Schrauben angewandt, welche aber wieder, | 
entweber durch Hebel oder Räderwerk in Bewegung gefeßt werden. 
Näher hierauf einzugehen, würde’ zu weit führen. Nach meiner Anz 
fit iſt die Art der Hervorbringung des. Drudes ziemlich ° gleich 
gültig, wenn derſelbe nur für den Zweck ſelbſt hinreicht, und, um ihn 
bervorzubringen, Feine zu große Kraft erfordert wird. Daß aber oft die 
Eräftigfte Kelter nicht die gehörige Wirkung leiſtet, liegt nicht fomohl an 
ihrem Druckvermoͤgen ald an der fehlerhaften Gonftruftion des Kelterbietes, 
welches jet näher zu betrachten wäre. 

Bei den jetzt noch Bier und da gebräuchlichen unfoͤrmlichen Baum⸗ 
keltern iſt das Biet ſehr breit. Seine Seiten ſind niedrig. Von ſoge⸗ 
nannten Sekerbretten zum Zuſammenhalten der zu preſſenden Maſſe iſt 
keine Rede. Dieſe wird in die Mitte ohne eine beſtimmte Begränzung 
aufgeſchüttet, kann daher dem Druck auf jede Seite hin ausweichen, 
muß alſo am äußeren Rande öfters abgeſchnitten und die feuchten 
Treber wieder auf die Mitte des Kuchens gelegt werden, um ſolche 
nach und nach trocken zu bekommen. Während dieſer Arbeit iſt aber 
der mittlere Theil des Kuchens ſchon lange ganz ausgepreßt; da jedoch 
ein ſehr heftiger Druck fortwährend auf ihn wirkt, fo kann es nicht 
fehlen, daß nad und nach auch die Hülfen- und Kammbrühe ausläuft 
und den guten Moft verdirbt. Außer viefem Testen Uebelſtand ift der 
ungeheure Zeitaufwand ‘eben fo tadelnswürdig, befonber8 wenn, wie’ 
dies bei den fogenannten Bannteltern oft der Fall iſt, mehrere Moſt⸗ 
parthien auf einander warten müflen, von denen. die legteren, ehe fie 
nur auf die Kelter kommen, gar oft In Säure übergehen. 

. Eine beffere Art von Kelterbiet findet man im Rheinthale. Ob⸗ 
fon biefe Art von Kelten viel zu unförmlih, und durch hölzerne 
Schrauben ihr Druck, im DVerhältniß zu ihrer übrigen Maffe, viel zu 
ſchwach ift, fo feheinen fie doch ſchon früher wegen ihrer beſſeren Con⸗ 
. Kruftion die großen Baumkeltern verbrängt zu haben, wie fie ſelbſt 
jeßt von den Keltern mit eifernen Schrauben nad und nach verdrängt 
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werden. Ihr Bier Hat ſchon höhere Seitenwände, welche ven 4 foge 
nannten Seferbrettern zur Stüge dienen, bie, ganz durdhlöchert, durch 
Zufammenftellen in dad Gevierte, eine Art von in dem Kelterbiete 
ſelbſt ſtehenden Kaften bilden, welcher bie zu kelternde Mafje aufnimmt. 
Da dieſe Sefenbretter von den Seitenwänden des Bietes durch dazwi⸗ 
fchen befindliche Lattenſtücke getrennt find, fo gelangt der ablaufenbe 


“ 


Moft durch dieſe Räume an den Kauptabfluß ver Kelten, ohne daß er. 


fih ferner durchzudrängen hat. 


Obſchon man in diefen Keltern, durch die Sekerbretter, ſchon eine 


Art von großem Seiher erhielt, fo Fam man doch erft fpäter auf ven 
Gedanken, durch einen Senkboden auf dem eigentlihen Boden des 
Kelterbieted, die ganze Maffe zu heben, und dem durch den Senkboden 
laufenden Safte, in dem Raume zwiſchen diefem und dem Boren.ded 
Bietes, einen leichteren Abfluß zu verfchaffen. Diefe Verbefferung if, fo 
viel ich weiß, erft in ven legten 10 — 15 Jahren mehr gewürbigt 
worden, tft aber um fo wefentlicher, weil bei einem Drud von oben 
der Saft immer lieber gegen unten, als gegen die Seiten Hin zieht, 
und derfelbe auch alsdann einen viel Lürzeren Weg bis zum Ausflug 
zu machen bat, da der Treberſecker gewöhnlich breiter ala hoch iſt. 

Wenn ſchon dieſe Einrichtung erſt mit den neuen Keltern ſelbſt 
entftand, fo kann fie doch auch bei jeder alten angewandt werben, und 
der Zeitgewinn wird nebft dem, daß ſich der Druck felbft wirkfamer 
zeigt, bei allen fo verbefjerten Keltern fehr bedeutend ſeyn. Wenn ed 
daher auch nicht gerade zu rathen ſeyn möchte, folche koſtbare Mafchi- 
nen, wie diefe älteren Keltern, ohne weiteres wegzuwerfen und durch 
neue zu erfeßen, fo ift aber dech ein jeder Beſitzer derſelben im Stande, 
folhe durch einen Senkboden und durch die unburchlächerten Seiten- 
bretter weſentlich zu verbefiern, und ich rathe Hierzu in ver vollften 
Meberzeugung, daß durch dieſe gar nicht koſtbare Einrichtung eine jede 
ältere Kelter in ihrer Wirkung den neueren Weinpreſſen faſt gleich zu 
bringen iſt. 

Bei den ſeither beſchriebenen Vieteinrichtungen iſt daſſelbe gewöhn: 
lich ſehr breit und von keiner großen Höhe, fo daß der darauf ent- 
ſtehende Preßkuchen im Berhältniß feiner Breite nur dünn genannt 
werden Tann. Diefe Einrichtung if zwar dem Ablauf des Moftes fehr 
günftig, im Fall ein Senkboden angewandt wird, hat aber das Unans 
genehme, Daß die Kelterhölger, mit welchen ver Seker beveckt if, fehr 


877 


lange werben müſſen, une daher an ihren Enden einen ſchwächeren 
Drud, als in der Mitte, in der Nähe der Schraube ausüben, wenn 

. fe nicht unverhältnißmäßig die und ſchwer feyn follen. Um bie zu 
vermeiden, fo wie auch um Raum zu erfparen, fing man fpäter an, 
die Seker ſelbſt zu erhoͤhen. Vielleicht gaben die Trogpreſſen nit Sei— 
tendruck, wie man ſolche unfoͤrmliche Maſchinen noch in Frankreich hat, 
hierzu nähere Veranlaſſung. 

Nach dieſem Syſtem, baut man aber nun Keltern, in welchen der 
Seker mehr mürfelförmig iſt, und zu dieſer Art gehören jene in ben 
Departement der Gironde, welche Bronner befchreibt. Obſchon darin 
ber Ablauf auf die Seite hin, durch die Form des Sefers, fehr erleichtert 
ift, theilen dieſe Prefien dennoch den Fehler aller älteren, indem fie 
Teine Senkböden haben, Auch kann es nicht fehlen, daß ver höhere 
Seker in fih fel&ft zu wenig Widerſtand varbietet, und daher nicht, 
Cwenigftend nicht fohnell genug) gang rein ausgepreßt werben Fann. 
Um nun bier theild die Maffe in Schichten zu trennen, theild die Abs 
laufswege zu vermehren, fing man an, bei dem Ginfüllen ver Maifche 
Meidengeflechte dazwiſchen zu legen, welche auch der Erwartung entfpras 

‚hen, und fowohl dad reine, als daß zeitige Auskeltern fehr beförverten, 

In ‚andern Preſſen bet man wieder dieſe Weidengeflechte durch 
Hölzer erfeßt, welche neben einander nelegt werden, zwijchen denen 
nun der Saft abläuft. Obſchon ich felbft feither Weidengeflechte gebraucht 
babe, ſcheinen mir dieſe Hölzer eine DVerbeflerung zu feyn, weil fie 
anf die Maffe felbft einen flärferen Drud ausüben, auch leichter ald die 
Meivengeflechte rein gehalten werben können, nur wären folche vielleicht 
noch zweckmäßiger, wenn fie auf ihren Seiten cannelirt wären, , 

Mir find nun an ber Gränge der feither angebrachten Verbeflerune 

‘gen der Kelterbiete angefominen, und fehen, daß, wenn man ich auch 
früher abmühte, ven Druck zu verſtärken und veſſen Hervorbringung 
"zu erleichtern, was in einzelnen Faͤllen gewiß nicht ohne Vortheil iſt, 
-alle derartigen Kortfihritte dennoch vergeblich find, wenn die Einrichtung 
des Reltergebieted zum möglichft fehnellen Ablauf des Moftes nicht glei⸗ 

chen Schritt Hält. Denn gerade dieſe Gintichtung iſt die michtigfte, 
weil ſolche die Nethwendigkeit eines zur Maffe unverhältnifmäßigen 
Drudes aufhebt, alfo auch vie Gefahr befeitigt, daß hierdurch auch vie 
‚ vohe Kanmbrühe mit in ven Moſt gebracht werde. 
v. Babo, Weinbau IV. 25. 
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weil Feine Gänge dazwiſchen nothwendig find, vie man feboch Immer, 
wenn man Luſt hat, anbringen kann. Gie läßt fich auch nach ver: 
fchiedener Art abändern, welches anzugeben hier aber zu weit führen 
wurde 

Als die Verbünftungsmethode bei der Verfammlung der Weinpros 
dDucenten zur Sprache kam, wurde das Aufhängen der Trauben an 
Fäden, und zwar entweder an eigenen Gerüften, oder auch wieder an 
groͤßeren Schnüren, vorgefihlagen. Ich muß jedoch geftehen, daß ich, 
. am nicht unnöthige Koften zu haben, gerne bei dem einfachfien Ver⸗ 
fahren bleibe, und, wenn dieſes feinen Zwed erfüllt, damit zufrieden 
bin, ich daher Feine andere Art des Auffpelchernd annehmen würbe, 
Wenu man vollends im Herbſte 40 — 50 Köche voll Trauben vor fih 
bat, welche in möglichft kurzer Zeit geleert werben follen, um das 
Zejeperfonal nicht zu lange aufzuhalten, fo vergeht einem von felbft vie 
Idee des viel: langfumer gehenben Anbindens der Trauben, welche hoͤch⸗ 
ſtens bei Gonfervation von Zafeltrauben anzuwenden iſt. 

Im vorigen Herbfte (1840) wurden in drei Tagen, von einem 
eine halbe Stunde von Epeicher gelegenen Weinberge fo viele Trauben 
auf Hürden gelegt, daß jie nach gefihehener Verdünſtung noch über 6 
Ohm hellen Wein gaben. Hierzu gebrauchte ich einen Raum von 
eirca 18 — 20 Fuß ind Gevierte und 10 Fuß Höhe. In 3 Tagen 
wurden die Trauben in 162 vollen Körben heimgetragen, ‚und biefe 
Arbeit, nebft dem Xefen der Trauben, von 12 Maͤdchen und 4 Männern 

beforgt. Die Letzteren ſchnitten in der Zeit, in welcher vie Mädchen 
heimtrugen, einftweilen Trauben ab, da Hier. fein Arbeiter auf dem 
Kopfe tragen Fann. 

Bei der Methode des Auffpeichernd in einem gebeten Raume 
und der Verdünſtung duch Zugluft, hat man noch, immer das Unans 
genehme, daß bei feuchtem Wetter viefe nur langſam fortfchreitet, 
und man mit dem Moftern der Trauben oft lange, bis zum Gintritt 
"son Falter Witterung warten muß. Dieſen Uebelftand EZönnte man im 
Großen durch eine Anlage befeitigen, bei welcher, nach Art ver Trock⸗ 
nung der Runfelrüben, die Berbünftung der Trauben durch das Durch⸗ 
ftreihen von warmer Luft befördert würde, Bei einer folchen Einrich⸗ 
tung dürfte ſich wahrfcheinlih auch das Cintrocknen ver fchwarzen 
Zrauben durch ein vorzügliches Probuft Lohnen, weil Hierbei alle 
Gelegenheit zum Anfaulen abgeſchnitten if, und vie Verdünſtung 
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überhaupt. fühon in einigen Tagen beendigt ſeyn kann, fo daß eine 
Auflöfung des Farbeſtoffes, oder irgend eine Faulniß, oder ſonſtige 
Entmiſchung nicht Zeit hat, einzutreten. 

Das Trocknen durch warme Zugluft hätte noch ferner den Por⸗ 
theil, daß man bei dem Moftern den Trauben jenen Wärmegrab mits 
tbeilen kann, welchen fie zur Gaͤhrung nothwendig haben, während bei 
dem Auflegen auf Speicher die, Trauben oft in einer Temperatur ges - 
moftert werden müffen, welche für eine regelmäßige Gährung viel zu 
nieder ift, fo daß ſolche alddann erft im nächſten Sommer vor ſich geht. 

Es verfteht fich aber von ſelbſt, daß bei einer ſolchen Ginrichtung 
der Luftzug als folcher, nie die Wärme, als Hauptfache angefehen mer- 
den muß, indem ein zu hoher Wärmegrad ven Wein ändern, wenige 
ftend auf fein Bouquet nachtheilig wirken Tann. 

- Bei großen Rebanlagen möchte es jich lohnen, eigene Trocken⸗ 
fhuppen für die Verbünftung der Trauben zu errichten, und zwar In 
der Nähe der Weinberge felbft, wodurch gerade die mühfamfle und 
läſtigſte der Arbeiten, nämlich dad weitere Tragen, erfpart und dabei 
auch fehr viel Zeit gervonnen würde, 

Um die Zeit zu finden, wann die Trauben gemoſtert werden 
ſollen, dient ſchon zum Theil das eingeſchrumpfte Anſehen, welches fie 
erhalten. Will man aber ſicher gehen, ſo moſtert man einige Trauben, 
und filttirt und wiegt den Moſt, deſſen Zuckerdichte alsdann die Zeit 
des Moſterns entſcheidet. 

Unter 100 Graden nah Oechsl ſollte man keine dergleichen Trau⸗ 
ben moſtern. | Höher hinauf aber erhält man einen confiftenteren 
und vorzüglichen Wein, bis derſelbe enplich die Natur des Strohweins 
annimmt, wobei die Trauben fo eintronen, daß fie mit Moft ober 
Wein vor dem Kelten aufgeweiht werden müſſen. 


V. Die Trennung des Moftes von den Hülfen und 
Kämmen. 
Wenn die Lefe, fo wie Die erſte Mofterung der Trauben, geſchehen 


if, fo fpaltet ſich die Behandlung ver daraus erhaltenen Maifche in 
mehrere Hauptarten, welche ich oft durch die ganze Behandlung bes 


Zeitgewinn verbumden, weil ber Preßbaum nicht immer ausgehängt 
und zurüdgetragen zu werben braucht. 

Iſt aber diefe Einrichtung nicht zu treffen, fo muß n man jedenfalls 
Darauf fehen, daß man nicht nöthig habe, ven Preßbaum immer aus: 
zuheben und friſch einzufteden, fonvern daß er nur zurüdgenrüdt zu 
werden braucht. Cine ſolche Mechanik findet ſich faſt an allen neuen 
Preſſen mit eijernen Schrauben, iſt aber auch oft an den älteren, ohne 
große Koften, anzubringen. 

Uebrigens wird oft mit viefen Preßeinrichtungen eine Art von 
Gharlatanerie getrieben, und ein koſtſpieliges Räderwerk angebracht 

“welches wohl in die Augen leuchtet, aber einen wirklichen praftifchen 
Nupen gewährte. Man hüte fih daher, bei Anfchaffung neuer Weins 
prefien, fi von ſolchen Dingen täufchen zu lafien, und fehe nur darauf, 
was folche wirflih zu Ieiften haben; man wird aldvdann fich beim Ges 
braudje felbft nie getäufcht finden. 


VI. ueber die zum Einfuͤllen des Moſtes nothwendigen 
Faͤſſer, und das, was bei dem Einfüllen ſelbſt 
zu beobachten iſt. 


Man kann den beſten Wein durch Einfüllen in ſchlechte Fäſſer 
verderben, dagegen einen geringen Wein durch gute Gebinde bedeutend 
verbeſſern. Dies iſt bekannt und Urſache genug, daß, ehe wir zur 
eigentlichen Weinbehandlung übergehen, wir uns einige Augenblicke mit 
vdieſem Gegenſtande beſchäftigen wollen. 

In Betreff des Materials, welches zu Weinfäſſern genommen 
wird, iſt, wo man Eichenholz haben kann, dieſes am allgemeinſten 
im Gebrauche, und dies mit Recht, indem es die dauerhafteſten Ge⸗ 
binde liefert, und gehörig ausgelaugt, nur eine geringe, in aͤlterem 
Zuftande aber gar Feine Wirkung auf den Wein felbft äußert. Wo 
daſſelbe aber felten if, wird auch Kaſtanienholz angewandt, welches 
jedoch wegen feiner PVorofität, zu viel Wein verbünften läßt, und daher 
ein öftered Auffüllen nöthig macht. 

In Tyrol, Oberitalien und Illyrien find auch Zäfler von weichem 
Holze, wie Fichten- und Lerchenholz, im Gebrauch, und diefe wurden 


neuerlih erſt von Steyermark aus anembfohlen, weil ſie ſich wegen 
ihrer Wohlfeilheit empfehlen. Dabei führen fie feine Lohe mit fich, 
und nad einer, in Illyrien Herrfchennen Meinung, find fie befonverd 
gut für rothen Wein anzuwenden, weil verfelbe darin mehr Süße be: 
Kalten und weniger herbe werben full. 

In jenen Gegeuden, in welchen es gebräuchlich ift, im Fleinen 
Verkehr den Wein fammt den Gebinden zu verfaufen, wo daher 
jedes Jahr neue Fäſſer genommen werden müſſen, mögen jene von 
Fichten- oder Lerchenholz ſehr zweckmäßig ſeyn; als Lagerfäfler aber, 
ſo wie als ſolche zu einem weiten Transporte, würde ich jedoch immer 
jene von Eichenholz vorziehen, da bei einer Anſchaffung für lange Zeit, 
wie dies bei ſolchen Lagerfäſſern der Fall iſt, ein höherer Preis nicht 
in Anſchlag zu bringen iſt, und von Weinen auf weiten Transport 
nur ſolche genommen werden, bei denen, zu ihrer größeren Sicherheit, 
eine weitere Mehrauslage für das Holz des Faſſes nicht in Betrachtung 
koͤmrit. 

Dem Eichen- ſteht das Kaftanienholz ziemlich nahe, und ſcheint 
jedenfalls dauerhafter als Lerchens oder Fichtenholz zu ſeyn. 


Die Brauchbarkeit einer Holzart zu Weinfäſſern kann ſich auch- 


wohl nach ver Gonfiftenz des Weines ſelbſt modificiren. in vider, 
zuderhaftiger Wein wird 3. B. nicht fo leicht, ala ein dünnflüſſiger, 
- al£oholteicher, durch die Poren verfelben dringen; vaher kann als Ge⸗ 
bind für ſolchen auch ein poröſeres Holz genommen, werden. 

Unter den Eichenholze, aud welchem die Fäſſer gewöhnlich ge— 
fertiget werden, findet feldft wieder ein großer Unterfihied in ver 
Dichtigfeit flatt. Manche Art iſt wegen ihrer Porojität faft nicht zu 
brauchen, und dies iſt der Fall bei Holz, welches auf fumpfigen 
feuchten Stellen ſchnell gewachfen tft, und hier von den Küfern 
Bienrößig genannt wird. Anderes dagegen, auf magerem Boden 
langfam gewachfenes ift wieter um fo härter. In dem weicheren 
Golze bildet ſich jedoch der Wein ſchneller aus, und wird zirter, 
als in dem harten. Mahrfiheinlih hat hier die unmerkliche Com⸗ 
munication der äußeren Luft durch die Poren, vielleicht auch die 
flürfere Verbünftung einen bedeutenden Einfluß auf die dadurch mehr 
oder weniger bejchleunigte Nachgaͤhrung. 


Daß der Wein durch das Holz der Fäſſer verbünftet, ift andge: 


macht, jedoch nod nicht unterfucht, melde Beſtandtheile deſſelben 
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eigentlich in größerer Menge entweichen, ob hie wäfferigen oder bie 


geiftigen, ober ob hierin gar Fein Unterfchien flattfindet, Inven z. ®. 
die Harnblafen der Thiere die Eigenfihaft haben, nur wäfferige Bes 
ſtandtheile durchzulaſſen, die geiſtigen aber zurüdzuhalten, fo iſt es bie 
Srage, 0b das ganz trockne Holz, woraus die Käfer doch immer ges 
fertigt ſeyn müfjen, hicht ähnliche Eigenſchaften befigt, welche vielleicht 
auf der Haarröhrchenwirkung beruhen? 

Die Sache zu unterfuchen, wäre um fo intereffanter, als bie oben 
angeführte Erfahrung, daß das Holz; nach feiner Dichtigkeit einen be- 


deutenden Ginfluß auf die fihnellere Ausbildung des Weines äußert, 


allgemein befannt iſt. 

Ueber die geeignetfte Größe ver Gebinde find pie Meinungen, fo 
wie auch ver Gebrauch in den verfehledenen Weingegenden äußerſt vers 
ſtchieden. Im ven meiften ver legten, wo fich befchleunigter und ſtarker 
Abſatz findet, find verhältnifmäßig nur Heine Fäffer im Gebrauch, 
vielleicht veßhalb, um folche bei dem Trandport leichter behandeln zu 
können. Wo ver Abfag nicht fo fchnell geht, wo Die Meine, um zu 
veifen, länger lagern müffen, hat man größere Lagerfäſſer conftruitt, 
und früher wurde damit, in Deutfihland namentligh, ein großer Luxus 
getrieben. Vielleicht hat auch in früherer Zeit nie Wohlfeilheit des 
Holzed zur Fertigung diefer großen Fäſſer angereizt; wenigſtens ſolche 
ſehr erleichtert. 

Daß man, wenn der Wein in großen Gebinden aufbewahrt wird, 
viel weniger Raum, als in Kleinen Fäflern braucht, mag auch zur 
bäufigeren Anwendung verfelben beſtimmt haben. 

Den Einfluß ver Größe der Fäffer auf die Qualität des Weines 
betreffend, ift die Meinung feftgeftellt, daß in großen Bäffern ver Wein 
vollfommener gährt, fpäter zwar langſamer reift, nber haltbarer wir, 
als in Fleinen. Auch zehrt verjelbe in ſolchen verhälmifmäßig weniger, 
als in Eleinen, weil fich hierzu weniger Fläche zur Verdünſtung findet. 

Die Urſache des Vefiermerdend Liegt. übrigens ziemlich klar ver 
Augen. Bekannt if, daß größere Maſſen von gährennen Stoffen die 
MWeingährung immer vollfonnmener, als Heine durchmachen, ſchon des 
bald, weil ihre Temperatur erhoͤht, und nicht fo Leicht durch äußere 
Einflüffe verändert wird, vielleicht aber auch deshalb, weil, wenn übers 
haupt ein ſchon ſtattfindender diemifcher Proceſt Me Märpen zug gleichen 
Bewegung diäponirt, bei großen Maſſen vie bereits beſtehende chemifche 


e 
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Tätigkeit mit größerer Vehemenz auf pie üdrigen unthätigen Beſtandiheile 
der Maſſe einwirkt, und deren vollkommnere Zerſetzung hervorruft, als 
wenn dieſe Thätigfeit aus einer Maſſe hervorgeht, welche vielleicht felbſt 


noch einen Äußeren Anſtoß nöthig hätte. Jedenfalls wird bei größeren 


Mailen veren Zerfegung "ungeftörter und vollſtändiger vor fich gehen, 


‚ bei ver geifligen Gährung daher auch mehr Alkohol erzeugt werben, 


welcher ja doch immer ven Hauptgrund der Güte eined Weines aus: 
macht, indem er ihm nicht allein Stärke mittheilt, fondern auch, wie 
fhon früger bemerkt, die Reinigung befielben von Schleim und andern 
fremden Beſtandtheilen beförkert. 

IR aber dieſe befiere Qualität einmal entſtanden, fo kann es nicht 
fehlen, .vaß ter Wein, fihon wegen feined größeren Alkoholgehalts und 
defien Wirkungen, ſelbſt auch geſünder und bauerhafter bleibt, 

Eine andere Frage, welche aber non den franzöfifchen Schriftſtel⸗ 
fern, 3. ®. Eavoleau, mit der über die Güte des Weines vermedh- 
feit wird, ift jene, ob der Wein in größeren Gebinden fo fihnefl reife, 
als in Heinen? Die Erfahrung fpricht alfgemein biergegen, und läßt 
fih auch aus analogen Erfcheinungen mit ziemlicher Sicherheit erklären. 

Wir haben gefehen, daß in poröſem Holze, wenn daraus bie 
Faͤſſer befichen, ver Wein bedeutend mehr zehrt, aber auch viel ſchnel⸗ 
fer reif wird. Dan kann hieraus ſchließen, daß nicht ollein die ſtärker 
flattfindende Verdünſtung, ſondern vielleicht auch eine unmerflihe Eins 
wirfung der Luft auf die fihnellere Ausbildung des Weines einen be— 
Deutenden Einfluß äußere, Beine Cinwirkungen beruhen. auf einer 
Thätigkeit, welche an ver Oberfläche des Weines felbft ftattfinvet.. 

Da nun aber eine größere, in einem einzigen Bafje lagernke 
Maſſe keine fo ‚große Fläche gegen außen Hin varbietet, ald wenn 
folche in meherere kleinere Fäſſer vertheilt ift, fo iſt es natürlich, daß 
pie duch deren Oberfläche gemifjermagen bedingten Veränderungen 
ebenfalls nur langfam von flatten geben können. ine andere Urfache 
mag auch in Folgendem Negen: Alle. chemiſche Thätigkeit iſt an einen 
gewiſſen Grad von Wärme gebunden. Um ſolche nun bei den Weinen 
moͤglichſt zu unterbrüden und zu hindern, hebt man biefelben in mög- 


lichſt Fühlen Kellern auf. Im Sommer tft aber auch in den tieffien . 


Gewoͤlben eine Erhöhung der Temperatur unvermeivlich, und diefe 
theilt fich wieder nen Kleinen Parthien viel Leichter, ald den großen 
Maften mit, Diefe werben alsdann durchwärmt, und bierburd auch 
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ihre innere chemifche Thätigfelt befchleuntgt, während ſich große Maffen 
indifferent erhalten. Hieraus läßt fih das langſamere Kortfchreiten 
derfelben in ihrer Entwidlung leicht erflären. Auch hängt von biefer 
Tpätigfeit die Ablagerung ver rauheren Stoffe ab, welche bei Fleinen 
Duantitäten ebenfalld fihneller, als bei großen, vor ſich geht. 

Es {ft merfwürbig, wie der in der neueren Zeit herrfchende Ge: 
ſchmack am jungen Weine auch auf die Größe ver Fäſſer eingewirkt. 
bat, Jetzt will man nichts mehr von altem, lange gelagertem Weine 
wiffen, und deshalb find auch faſt alle die großen Fäſſer aus der 
Mode gefommen, obſchon es vielleicht gerade der Mühe werth wäre, 
zu unterfuden, ob nicht bei reichen Herbſten dem Weine durch fehr 
große Fäſſer, vielleicht eine längere Jugendzeit, und dadurch auch eine 
“länger hinausgedehnte Conſumtionsfriſt zu erhalten wäre. 

Ueber die ſchicklichſte Größe ver Fäſſer ſelbſt iſt man noch nicht 
ganz ind Klare gefonmen. Im Rheinthale und im Rheingau Hat 
man die Größe eined Stüdfafjes für die zur Ausbildung des Weines 
geeignetſte Quantität angenommen. Solche ift ‚zur erſten Gährung 
nicht zu Hein, während fie auch die Neife des Meines nicht zu lange 
hinausfchiebt. Weil ſich dieſe aber auch wieder nach der Conſiſtenz ver 
Meine felbft richtet, und diefe, wenn ſie fehr reich an Beſtandtheilen 
find, auch eine längere Zeit, oder eine erhöhte IThätigfeit zur völligen ' 
Ausbildung nöthig haben, fo wäre «8 vielleicht wortheilhaft, viefelben, 
wenn fie in größerer Mafje die flürmifche Gährung durchgemacht haben, 
nachher zur Beichleunigung ver Reife in Fleinere Fäſſer zu bringen, 
Daher ſcheint man, namentlich in den vorzüglichfien Kelleen des Rhein 
gaues, die halben Stüde zur ſtillen Gährung vorzuziehen, und deshalb 
werden vielleicht auch in Frankreich, wo bie ſtürmiſche Gaͤhrung in 
den größeren Kufen ftattfinvet, die Eleineren Zäffer vorgezogen. Dünne 
Meine, welche fihnell alt werben, und den fogenannten Firnißgeſchmack 
annehmen, fiheinen, um fie Länger rein zu erhalten, beſſer in groͤßeren 
Gebinden aufgehoben zu werben: 

Der Vollftändigfeit wegen ſollen auch noch die Aufbewahrungs⸗ 
arten größerer Weinparthien in Schläuchen und Krügen angeführt 
werden. Die erſtete Methode iſt die im grauen Alterthume, aus 
Mangel an andery Gefäßen, gebräuchliche, und ſoll bier und da auch 
noch im füblichen Srankreih, fo wie in Spanien, Italien, Griechen⸗ 
land, Perfien u. f. w. gebräuchlich fegn.” Sie werden entweder mit Pech 
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behandelt, oder mit Nayhta getränkt, welche Materien dem Weine Immer 
einen Beigeſchmack geben. Die beften Schläuche follen von lebendig 
abgezogenen Böden kommen, bei deren Abfchinden man forgfältig Acht 
gibt, daß Feine anderen Deffnungen, ald jene, vie durch die Form 
des Thieres vorhanden find, entſtehen. Dieſe werben verbunden, und 
ver Schlauch iſt fertig. Zur Ehre der Winzer wollen. wir aber hoffen, 
daß die fo graufame Behandlung der armen Ziegen entweder erdichie, 
oder doch wenigſtens ſehr übertrieben ſey. 

Die Aufbewahrung des Weines, in eingegrabenen großen arügen, 
hat ſich aus der alten Zeit noch hier und da in Italien, ſo wie in 
Griechenland und Perſien erhalten. Weil die Alten nicht mit dem Gla⸗ 
firen fol großer Geräthe umgehen Tonnten, fo wurden biefelben eben- 
falls ausgepicht. Vielleicht entſtand hieraus ver in "Griechenland und 
in mehreren ſüdlichen Gegenden jegt noch herrſchende Gebrauch, bie 
Weine zum Zwed ihrer Erhaltung mit Pech zu verfegen 

Wir kommen auf die Fäſſer zurück. 

Um diefe zur Aufnahme des Meine vorzubereiten, iſt zuerſt zu 
berüdfichtigen, ob fie bereit weingrün find, oder nicht. Nur ber 
junge, zu vergährende Moft, oder noch gang unaudgebilneter Mein 
darf in ganz neue Fäffer eingefüllt werben. Wenn dieſe auch noch fo 
ſorgfältig bereitet worden find, fo würde ein alter Wein durch den fich 
immer noch ansfcheivenden Lohgeſchmack jedenfall verborben werben, 
mährerfo fich bei neuem gährennem Weine der Gerbeftoff in Verbindung 
mit dem darin befinnlichen Schleim unn Kleber zu Boden wirft, 

In Diſtrikten, aus welchen das Jahr hindurch viel Wein in das 
Ausland verfchict wird, hat man die Gewohnheit, zu dem neuen Weine 
- immer neue Fäffer zu nehmen, um bierburch den Abgang an ven alten 
zu erfegen. Um aber den Gerhbeftoff daraus zu entfernen, werben fie 


einigemale mit ‚heißem Wafjer gebrüht, und nah einigen Tagen auf | 


mehrere Wochen mit kaltem Waſſer angefüllt. 
Ein anderes Verfahren ift folgendes: 

Die Bäffer werden tüchtig ausgeſchwenkt, und erhalten ein heißes 
Brühwaſſer, In welchem eine Quantität Alaun aufgelöft ward.  Diefes 
Brühwaſſer wird durch Schwenken nach allen Seiten hin und auf alle 
Stellen der Dauben und des Bodend gebracht, und bleibt eine Zeit 
lang tm Faſſe. Hält man ven Loh für gehörig audgezogen, fo wird 
das Faß geſchwenkt und mit Trübwein nachgebrüht, welcher aber darin 
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nußblätter und Wachholderbeeren werben in Waſſer gekocht, und 
die Brühe noch kochend eingefüllt, alles eine Zeit lang ſtehen 
gelafien, dann mit heißem, enplic mit kaltem Waffer nachge⸗ 
fhwenft. Darauf wird flarf eingeſchwefelt und verſpundet. 

2) Man putzt das Faß aus, ſtreicht es mit dicker Kalkmilch inwen⸗ 
dig an, und läßt es auf dieſe Weiſe einige Tage lang ſtehen. 
Später wird das Faß mit Waſſer, in welches nur eine kleine 
Menge Schwefelſäure eingeſchüttet wird, ausgewaſchen, und 

nachher mit heißem und kaltem Waſſer nachgeſchwenkt. 

3) Läßt man in einem ſchimmligten Faſſe Branntweinmaiſche oder 
Treſter, welche mit Waſſer übergoſſen wurden, gähren, ſo verliert 
es ſeinen Schimmelgeſchmack. 

4) Das Faß wird mit Strohfeuer ausgebrannt, der Weinftein weg⸗ 
gekratzt, und mit Brühwafſſer eingebrüht, in welchem man friſche 
Eichenſpähne in ziemlicher Menge hat ſieden laſſen. Dieſes Brüh⸗ 
waſſer läßt man einige Stunden auf Seiten und Böden ſtehen, 
ſchwenkt mit kaltem Wafler, und wieberhelt noch einmal die #, 
nämliche Operation. " 

6) Man kann die Fäffer auch ausbrennen, bis die innere Seite 
braun ift, worauf einige Stühen kaltes Wafler auf ven Brand 
gegofjen, und das Faß mit dem gewöhnlichen Brũhwaffer *. 
weiter behandelt wird. 

6) Bon Steyermark aus wird Chlorkalk empfohlen, und zwar 2 
Loth mit 4 Maas heißen Wafjerd auf ein Faß von 15 Eimern, 
wodurch man im Stande feyn fol, die größten Unreinigkeiten 
daraus zu entfernen. 

Noch Eönnen Faͤſſer fauer getworben ſeyn. Sole müflen mit 

Kalkwafjer behandelt werden, nachdem man das Faß mit Strohfeuer 
auögebrannt hat. 
Auch wird anempfohlen, folhe Faͤſſer mit heißem Waſſer auszus 
brühen, in welchem eine verhaͤltnißmäßige Menge Weinfteinfalz’ aufges 
loͤſt if. Später werden fie mit dem gewöhnlichen Brühwaſſer bes 
handelt. 

Durch 8S—14 Tage langes Auswäſſern, wobei durch einen lan⸗ 
gen Trichter jeden Tag 6— 10 Stügen reines Waſſer nachgefüllt und 
das faure Waſſer heraudgetrieben wird, follen fich ſolche Faͤſſer wieder 
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berftellen Laffen. Jedenfalls mag aud hier das Hinzufügen von Kalt 
waffer gute Dienfte Leiften. | 

Wenn Weinfäffer unverhaͤlinißmäßig ſtark zehren, fo tft die Pos 
vofität des Holzes meiftentheild fehuld daran. Wenn man viefem Uebel: 
ftand abhelfen will, fo laſſe man mehrere, am beften eiferne Reife 
daran legen, welche nie Mafie des Holzes fefter zufammenziehen, 

In Frankreich follen zu neuem Wein mit Vortheil auch Fäffer 
genonmen werben, in welchem veined Baumdöl transportirt ward. Das 
Del fol dem Wein durchaus einen Geſchmack mittheilen, dagegen aber 
das Bähren fehr verminvern und Feine Kahnen auffommen Laffen. 

Wahr iſt e8, daß der Wein, unbefchapet feiner Güte, in füplichen 
Gegenden oft mit Baumdl bevedi wird, um den Zutritt der Luft abs 
zuhalten. Jedenfalls fcheint mir aber die Sache deshalb nicht ohne 
Gefahr, weil, im Falle das Del nicht durchaus rein iſt, der Wein 
doch gewiß einen fchlechten Geſchmack annehmen muß. 

Noch iſt einiges über das Einfüllen des Moſtes felbft zu fügen. 


» Daß man Zeinen Moft -einfüllen foll, ohne mehr oder meniger zu 


fchwefeln, ift ſchon gefagt. Man mäßigt hierdurch, beſonders bei hei⸗ 
Gem Wetter, die zu flürmifche Gährung, welche fonft bei noch warmer 
Witterung leicht zur Bildung von Efjigjäure Veranlaffung gibt. Auch 
verbindet fich die ſchwefeligte Säure mit dem überfchüffigen Schleim 
und Kleber, und wirft ihn zu Boden. Der etwaige Gefhmad von 
Schwefel verliert fi) aber nad einiger Zeit ganz, wenn fi der Wein 
einmal vellftändig geklärt hat. 

Iſt der Moft, bei fehr kühler Temperatur, felbſt ſtark erkaͤltet, 
fo darf man wenig oder gar nicht ſchwefeln, indem man alddann jedes 
Hinderniß der Gährung zu vermeiden bat. 

Daß die Zäffer nicht ganz fpundvoll gemacht werben dürfen, ver: 
fteht ſich wohl von’ felbf. Auch muß genau Darauf gefehen werben, 
daß etwa aufgefgte Spunten, Gährröhren ꝛc nicht tief in das Faß 
hineinreichen, weil folche fonft von dem fich Kebenden Mofte erreicht 
werben, und das Faß verfihließen und fprengen könnten. 

Het man Moft, in welhem man eine bedeutende Menge von 
Extraktivſtoff vermuthet, ſo darf derſelbe, wenn der Wein bellfarbig 
werben foll, fo wenig als möglich ver Einwirkung der athmofphäris ' 
ſchen Luft ausgefeht werden. Bei Moftarten von ſtarkem Klebergehalt 
iR Hingegen die Berührung mit ber Luft, wenn die Temperatur nicht 
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zu warm ift, eher nüglih als ſchädlich, da ter Kleber durch Oxyda⸗ 
tion unauflößlih wird, und ſich alsdann leichter njeverfchlägt. 

Man Hat früher immer behauptet, daß die Bährung beffer von 
flatten ginge, wenn die Maſſe fo viel als möglich von der Luft abge- 
ſchloſſen würbe. Nach dem, was im erften Auffage des Oktobers über 
Meingährung gejagt ward, find mir über das unbedingte un» allge= 
mein anerfannte Abfchließen des gährenden Weines von ber athmoſphä⸗ 
rifchen Luft bedeutende Zweifel aufgeftiegen, welche bei der Verſchie⸗ 
denheit der Anfichten mehrerer franzöfifcher Schriftſteller über Dielen 
Gegenſtand nicht gehoben wurden. Sch werde fpäter verfuchen, wie 
Fälle zu beflimmen, wo das Schließen raͤthlich ſeyn möchte over nicht. 
Bor. der Hand wird e8 aber zweckmäßig feyn, die Mittel, durch 
welche dieſes Abfchließen bewirkt wird, hier kurz anzuführen. 

Die einfachfe Art, den Schluß ver gäßrenven Käfer oder Kufen 
zu bewirken, ift, daß man alle Deffnungen verfittet, außer der einen, 
dvurch welche die fid; entwicelnde Koblenfäure entweichen muß. Diele, 
(bei den Fäffern dad Spundloch), wird mit eiyem Weinblatt vedeckt, 
und hierauf ein Säckchen mit Sand gelegt, ſchwer genug, um die 
Deffnung zuzubrüden, jevocd wieder gehörig nachgiebig, um ver fich 
herausdrängenden Kohlenfäure ven nöthigen Raum zu geftatten. 

Um die nämlihe Wirkung zu erreichen, bat man ferner foges 
nannte Bährfpunden, bei denen die Definung entweder mit einer durch 
Federkraft zugehaltenen Klappe, oder durch einen mit Gewicht befchwerz 
ten Dedel verfchlofien iſt. 

Bine andere Art ver Schließung beſteht In einer gefrümmten, 
hölzernen oder blechernen Röhre, von welcher die eine Deffnmg im 
dem Spunven befefligt, mit dem Gährungsraume im Faſſe in Ders 
bindung fleht, die andere aber in ein Gefäß mit Waſſer geleitet ift, 
welches letztere den Schluß der Oeffnung felbft bildet, fo daß hierdurch 
die. Kohlenſäure entweichen Tann, nachdem ſie ven Druck des Waſſers 
überwunden hat. 

Eine fogenannte Verbeſſerung dieſer Gaͤhrroͤhren iſt der Gervais⸗ 
ſche Apparat, welcher vor einigen Jahren in Freukteich großes Auf⸗ 
ſehen erregt hat, obſchon ex daſelbſt auch bedeutende GOrgner fand, 
Der Unterſchied beſteht übrigens darin, daß, anſtatt der einfachen 
Gaͤhrroͤhre, ein Hut von Ciſenblech angebracht iſt, welcher mit Waſſer 
zum Abkühlen der darin aufſteigenden Dämpfe, umgeben wich, Aus 
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dieſem Hut wird eine Roͤhre in Waſſer geleitet, eine andere endigt 
aber, um eine etwaige axploſien zu vermeiden, mit einem Sicherheiis⸗ 
ventil. 
Jeder, welcher eine größere gährende Maſſe nur flüchtig beobach⸗ 
tet hat, wird einfehen, wie unnöthig complichrt dieſe Einrichtung if. „: 
Mena ührigend durch den, durch Waſſer gefühlten Hut vie auffkeigen- 
den Allfohekdämpfe. andı wirklich abgekühlt werden follen, fo märe es 
viel einfacher und zwedmäßiger, dieſes Aufſteigen felbft zu verhindern, 
indem man durch Gegendruck vie auf der gährenden Maffe ruhende 
Luftſchichte fo verdichtet, daß kein Aufſteigen der Daämpfe moͤglich iſt. 
Dies geſchieht durch Auflegen von Gewichten auf die Gährſpunden, 





(wobei men aber vie Haltbarkeit des Faſſes felbſt berückſichtigen muß). I 


oder auch, indem man bie Gährrögre in eine tiefere Waflerfäule ein: 
ſenkt, welde, um bie Kohlenfäune von innen heraus burchzutaflen, 
eisen ftärkeren Gegendruck von daher erforbert. | 

Mer aber an einer zufammengefegten und Foflfpieligen Einrichtung 
feine Freude hat, mag immer den Kühlapparat anwenden, ver jedoch 
noch einer bebeutenden Verbeſſerung darin. fähig iſt, daß man feinen 
Hut, fondern 2 parallele Blatten anwendet, weldje, mit einander vers 
loͤthet, einen ganz hünnen Zwiſchenraum bilden,. durch welche Der 
Alkoholdampf zu flreichen Hat. Diefe. koͤnnen wieder mit Waſſer ums: 


| ‚ geben fegn, werben aber alsdann auch beffere Dienfte leiſten, weil der 


Dampf felbft nur in einer möglihft dünnen Schichte der Ginwirfung 
des Kühlmafierd ausgefegt ift. 

Ich halte die Anwendung von Gährfpunven zur Verdichtung ver 
. anf der gährenden Mafje ruhenden Luftfchichte für hinreichend, und bin 
gegen die Sperrung durch Waſſer, deshalb, weil, wenn fich nach Been⸗ 
digung der Gährung der Drud von innen vermindert, umd fih durch 
etwaiges Ginfchluden der noch vorhandenen Kohlenfäure, oder Durch 
. Erkältung der Maffe felbft, ein leerer Raum bildet, die äußere Luft 
das Waffen ſehr Leicht durch vie Rohre in das Faß hineindrückt, und 
man die etwa früher gewonnene’ befiere Qualität wieder durch größere 
MWäflerigkeit einbüßt. Bei dem Gährfpunden fchließt fich der Dedel bei 
etwaigem Drud ‚von außen nur fefler an, und man bat nichts zu 
viöfiven. ft 

Vor einigen Jahren ließ ich das Wafler, in welches mehrere Tage 
lang blechene Gährröhren von bedeutend großen gährennen Weinfäffern 
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geleitet. waren, auf Alkohol unterfuchen. Wir fanden aber nur ſo 
geringe Spuren davon, daß wir und von einem größeren Nutzen ver 
ganzen: Vorrichtung Feineswegs überzeugen Eonnten. 

Vielleicht exiſtiren hierüber andere Beobachtungen, in diefem alle 
wäre ed rathfam, ganz genaue Verſuche hierüber mit Berüdfichtigung 
aller influirenden Nebenumftände anzuftellen, da man fich fehn leicht 
über die Zweckmäßigkeit einer Sache zu täufchen pflegt, weni‘ Aban 
ohnehin einmal dafür eingenommen ifl. 

Zum Schluffe noch die Bemerkung, daß man hei dem Eiafullen 
von älteren Fäfſern oft viel zu wenig beachtet, was für ein Wein früher 
darin gelegen hat. Beſaß dieſer ein dem einzufüllenden Weine fremdes 
oder entgegengeſetztes Vouquet, ſo wird derſelbe das eigene nie ganz 
. rein erhalten. Hat man aber Faͤſſer, in welchen bereits Wein von 
demſelben Bouquet gelegen war, fü wird ſich vaffelbe auch bei dem 
neuen Weine rein und Fräftig herausſtellen. Diefer Satz iſt nicht aus 
der Luft gegriffen, fondern vie Sache wird bei mir fchon viele Jahre 
mit fehr günftigem Erfolge genau beobachtet. 

Im Ganzen hüte man fich fehr, befieren Moft in Käffer zu legen, 
in welchen geringe Jahrgänge enthalten waren. Leider iſt es oft nicht 
anderd zu machen, aber an der Dualität geht immer etwas verloren, 
während man einen geringeren Moft wefentlich verbefiert, wenn man 
ihn in Fäſſer eines befleren Jahrganges legt. 


November. 


I. Die Hauptmethoden der Weinbehandlung, von der 
Leſe der Trauben bis zum Ablaß des hellen 
Weines. 


Einleitung. 


&; tft, wenn man die mannichfaltigen Methoden, Wein zu machen und 
zu behandeln, betrachtet, wirklich merkwürdig, auf welche vielerlei Arten 
man zum Ziele gelangt. Manche davon ſind zweckmäßig, manche zeu⸗ 
gen von einer noch ſehr niederen Stufe, auf welcher der Weinbau in 


dem Lande, wo ſolche gebräuchlich ſind, ſteht, einige find durch Lokal-⸗, 


fo wie durch Handelsverhältniſſe und ven beſonderen Geſchmack ver 
Eonfumenten modificirt, andere wieder durch das eigenthümlide Vers 
halten der in einem Diftrikte gebaut werdenden Trauben bevingt und 
veranlaßt. Alle viefe verſchiedenen Methoden ‚mit ihren mannichfaltigen 


Nüancen vorzuführen,, liegt nicht im Plane dieſes Werkes, aber zweck⸗ 


mäßig wird es ſeyn, einige der Hauptarten zufammenzuftellen, vamit 
man darunter zu vergleichen, vielleicht auch eine Verbefferung ver eiges 
‚nen Weinbereitung, nad) Umſtänden auszumählen im Stande iſt, wenn 
man feine Verhältniſſe mit denen der Diftrifte zuſammenſtellt, in 
welchen dieſe oder jene Behandlung eingeführt iſt. Zuvor müfjen aber 
noch einige, die Leitung der Gaͤhrung felbft betreffende, allgemeine Ge⸗ 
genſtände näher beleuchtet werden. 


Bei der Gaͤhrung des Moſtes, fie mag In Fäſſern oder in Kufen, 


im Freien oder in gefchloffenem Raume vor ficy gehen, bat man vafür 


zu forgen, daß folche nicht zu ſchnell, aber auch nicht zu ſchwach und 


unfräftig vor fih gehe. Der erſte Fall tritt gewöhnlich dann ein, wenn bie 


Trauben in frühen Herbflen und in einer Witterung gelefen werben, bei 
v. Babo, Weinbau. IV. 26 
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welcher fie von der Sonne erwärmt find. Dann theilt fich ihre höhere Tem: 
peratur dem Mofte mit, und gerade dieſer größere Wärmegrad befördert ale: 
dann aud) vie Gährung, manchmal bis zu einem Grabe, welcher dem 
"Weine felbft [hädlich wird. Unter den verſchiedenen Weinforten ſchadet eine 
zu. große Wärme aber wieber jenen am meiften, welce vielen Kleber 

“und wenig Zuder befiten, da durch die höhere Temperatur, der Kleber 
einen zu fchnellen Verlauf ter Zerfegung eingeht, und dabei feinen 
eigenen Oxydationsproceß auf den Alkohel feldft überträgt, welcher 
legte immer hierzu um fo: leichter geneigt ift, wenn ein erhöhter Wärs 
megrad deſſen Zerfegung und Umbildung in Eſſig noch begünfliget, 
währen bei Fälterer Temperatur die Oxydation des Kleberd fortfchreiten 
kann, ohne daß er folche auf ven Alkohol überzutragen im Stande ifl. 
SA nur wenig Kleber vorhanden, fo fihadet eine größere Wärme wes 
niger, ja fie iſt dann felbft öfters nöthig , um die Gährung in geb: 
tiger Stärke zu erhalten, die: bei mangelndem Hefenftoffe fonft faft 
gänzlich aufhören ‚würde, 

Wenn aber die Trauben in fpäter Jahreszeit, bei kaltem Wetter, 
geleſen werden, und man ihre Temperatur nicht künſtlich erhößt, fo 
it die Folge davon, daß Die Gährung, wenn fie auch beginnt, nur 
langfam vorrüdt, unvollfommen verläuft, und fih ſchnell beenvigt. 
Hierbei bleibt der junge Weln zwar ziemlih füß, aber er erhält doch 
wenig ‚Grit, und fängt, wenn im nächſten Sommer die Kellertempe: 
ratur fih erhöht, gewoͤhnlich alsdann erft recht zu gähren an. Sf 
aber bis dahin der Hefenftoff, vielleicht nuch Ablaß, entfernt worden, 
und fein Anlaß zur Zudergährung mehr vorhanden, fo fchlägt der 
Wein, anftatt zu gähren, jest audy manchmal ganz um, und verbirht, 
. Der Rebinann, welcher die Weingährung über ſich hat, muß daher 
alle Umſtände, unter welchen diefelbe beginnt, genau erwägen, und 
nach ibnen feine Maßregeln nehmen. Iſt eine flürmifche Gährung zu 
erwarten, fo muß ſolche durch Verbringen des Moftes in vie Fühlften 
Räume, Audfegen veffelben der Falten Nachtluft, Begießen ber Fäſſer 
mit Waſſer oder Belegen mit naſſen Tüchern, möglichft in den gehöri- 
gen Schranken gehalten werden. Will dagegen ver Moft nicht gehörig 
in Arbeit treten, fo muß durch Aufwärmen veffelben, buch Schließen 
der Keller, Ginfeuern im denſelben oder unter ven Fäffern, Bedecken 
ber legten mit Teppichen, ber Gährung nachgeholfen werben. 


L 
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Man hat In größeren Brennereien angefangen, zum Behuf ver 
möglichft gleichen Temperatur, eigene Gährftuben für die Maiſchſtaͤnder 
einzurichten. Bei dem Wein find foldhe Gährräume nur in ven wenlg- 
fien Gegenden gebräuchlich, und doch Handelt es fich hier um einen 
bedeutend höheren Werth, ald gewöhnlich in die Maiſchſtänder eingefüllt 
wird, Aber man hat fich feit Jahrhunderten gemähnt, ven gäbrenven 
Wein zu mißhandeln, und da er fi dies gefallen läßt, und. doch 
meiſtens ein erträgliches Produkt liefert, auch felten ganz verdirbt, wie 
dies bei der Branntweinmaifche fo leicht ver Fall tft, fo glaußt man 
an den meiften Orten, daß es Feiner weiteren Aufmerffamkeit darauf 
beduͤrfe. | 

Wo die Sache recht genau betrieben wird, follte man, gleich den 
Felfenfelleen für dad Bier, für die Gährung der Weine Räume haben, 
deren Temperatur felten über 8—9 Grad Wärme fleigt, die aber 
auch wieder nach Bedürfniß erwärmt werben Eönnen. 

Um die Gährung im Mofte zu unterprüden, befigt man übrigens 
mehrere Mittel. Bei der Entfchleimmethovne, auf welche wir fpäter 
zurüdfommen werben, bedient man fi hierzu Der Durch das Verbren⸗ 
nen bed Schwefels entftehenven fihmefligtfauren Dämpfe, und diefes 


feheint auch wohl die beſte Methode zu ſeyn, weil der Zuſatz von, die 


Gährung unterdrüdenden, ägenven Pflanzenftoffen, Säuren oder Alfas 
lien dem Mofte immer einen unangenehmen Beigeſchmack erthrilen 
würde, . " 
Sollte aber ein Moft nicht gähren wollen, fo vürfte es manchmal 
zwedmäßig feyn, In Grmangelung von bereitd gährendem Weine, wel- 
chex den Dienft der Hefe am beften verfieht, ſelbſt Bierhefe, jedoch mit 
gehöriger Vorficht, wegen etwaigen fchledhten Geſchmacke, zuzufehen. Denn 
jever in Zerfeßung- begriffene ſtickſtoffhaltige Stoff ift im Stande, die 
Zudergährung, alfo auch vie des Moſtes anzuregen. Beſſer ift vies 
auf jeden Fall, ald einen ſolchen Moft durch langes Stehenlafjen ohne, 


oder in einer ſchwachen Gährung, nach und nach verfümmern und fchaal 


werden zn lafien. 

Man hat feither immer ald beſtimmt und ausgemacht angenommen, 
daß der Moſt in ganz luftdicht verſchloſſenen Räumen vergähren müſſe, 
damit Fein Alkohol verfliege. Wenn wir aber bevenfen, wie viel mehr 
das weit geringere Quantum von Alkohol, bei der Biergährung, berüss 
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fichtigt werben muß, wir aber nichts deſto weniger durch Die ſogenannte 
Baierſche Untergähre Cin ganz offenen Gefäßen) ein weit flärfered und 
kräftigeres Proruft, als jenes Durch die Obergähre erzeugte, erzeugen 
fehen, fo muß man an ver Richtigkeit der angeführten Meinung zwei= 
feln ,' und folche wenigftend nicht als in allen Fällen gleichmäßig flatt- 
baft, annehmen, Die Sache iſt fo fehr gegen alle ſeitherigen Anjichten, 
daß es nöthig ift, fie näher zu begründen. Wir halten und dabei 
wieder an die Erläuterungen über dieſen Begenftand, welche Profeſſor 
Liebig in feinem bereitd angeführten trefflichen Werke gas. 
Wenn wir auf tie Fabrikation des Bieres zurückgehen, fo - fehen 
wir bier zmei verfchlebene Wege, daſſelbe Ziel, nämlich ein gutes Pro- 
dukt, zu erreichen, und zwar entweder vermittelft der Obergähre, oder 
die durch die Untergähre. Beide find Modificationen einer und derſelben 
Zudergä;rung, wobei jedoch Oxydation des Klebergehaltes der Bierrvürze, 
nach den verfchievenen Methoden, auch auf eine verfchiedene Weiſe vor ſich 
geht, und der Kleber felbftizur Unauflöglichkeit gelangt. Bei der Ober— 
gähre nämlich empfängt verfelbe, bei einmal angeregtem Gährungspro— 
ceß, den zu feiner Oxydation nöthigen Sauerftoff entweder aus Tem 
Waffer, oder aus dem Zuckergehalt der Maffe, weil er in- feinem Kalle 
denfelben aus der Luft einziehen Tann, indem tie Gährung möglichft 
von derfelben abgefperrt if, Weil diefelbe aber einen ziemlich raſchen 
und ftürmifchen Verlauf bat, fo kann fih nicht einmal aller Kleber 
gehörig oxydiren, fonvdern wird von der gährenden Mafle ald Ober: 
befe ausgeſchieden, und von ben Bierbrauern als Träger weiterer 
Zudergährung aufgefangen. Durch dieſes Ausftrömen mag jedoch eine 
bedeutende Menge von Alkohol mit verflüchtiget werden, was ich zu 
bemerken nicht unterlafien. wi; dabei iſt es augenfcheinlih, daß 
jener Kleber, welcher als oxydirt, unauflöslih zu Boden fällt, fi nur 
Teile von jenem Sauerftoffe aneignen Tann, welcher fonft zur Alkohol: 
bildung felbit angewandt worden wäre Wenn aber diefer Alkohol- 
bildung ein wefentliches Erforderniß entzogen ift, fo kann biefelbe Kein 
fo reichliches Produkt mehr liefern, und fo iſt ed gar. nicht unmwahre 
ſcheinlich, daß bei ver Obergähre wenigftens ein Theil ver Oxydation 
des Klebers auf Koften des Alkohols felbft geht, und biefer daher in 
geringerer Menge erzeugt werden mag, als wenn der Kleber ven zu 
feiner Oxydation nötbigen Sauerjtoff von einer andern Seite ber em- 
pfängt, | 


. 
n 
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Bei der Untergähre auf Bairiſche Art findet hingegen ein gang - 

anderes Verhältniß flatt. Hier gefchieht die Gährung in weiten, ber 
Luft preiögegebenen Kufen, aber biefe ftehen in möglichft Fühlen Räu⸗ 
men, fo daß nur die eigentliche Zuckergährung, nebſt der Oxydation 
und Verweſung des Klebers, ſtattfinden, allem übrigen chemiſchen Vor⸗ 
ſchreiten und Weiterzerſetzen, namentlich aber der einen gewiſſen Grad 
von Wärme erfordernden Verweſung des Alkfohols, (Umbildung deſſel⸗ 
ben in. Eſſig,) durch die Temperatur der Maſſe ſelbſt, vie größtmoͤglich⸗ 
fen Hinderniſſe entgegengefegt werben. Wenn hierbei bie Alkoholbil⸗ 
dung langſam und regelmäßig fortſchreitet, ſo geht eben ſo regelmäßig 
die. Sättigung. des . Kleberd mit Sauerſtoff vor fih, und zwar nicht 
durh den in der Flüſſigkeit bereit enthaltenen, fondern buch den 
aus der umgebenden Luft eingefogen werdenden Sauerftoff. Es findet 
feine Entziehung vefjelben auf Koften der Erforverniffe der Alkohol: 
bildung ftatt, daher auch Hier eine größere Duantität davon gebilvet 
und das Bier flärker, ald jenes durch Obergähre, werden kann. Sollte 
bier auch durch Verbünftung etwas Alfohol entgehen, fo wird verfelbe 
durch die andern, bei diefer Art von Gährung ftattfindenden Zerfeßun: 
gen und Umbildungen reichlich wieder erſetzt. | 

Bei beiden Arten von Gährung iſt befonverd zu beachten, daß bie 
exite heftiger vor fich gebt, daher auch eine größere Wärmeentwidlung 
zu bemerken ift,; und daß ferner auch ein der Verdünſtung ähnliches Yort- 
reißen des Alkohols nebft einem Uebergang deſſelben in Eſſigſaure vor: 

kommen kann. 

Bei der Untergähre finden aber, wenn fie gelingt, alle jene, durch 
die erhöhte Wärme und Thätigkeit der Maſſe hervorgerufenen Erfchei- 
nungen nicht ftatt, fondern, da weder Wärme noch Thätigkeit ſelbſt 
ſteigen, bleibt ver eigentliche Weingährungsproceß auch in feiner ur—⸗ 
ſprünglichen Begränzung, wodurch auch die Gelegenheit zu einer unge⸗ 
regelten Ueberſchreitung der Thätigkeit von Seiten der übrigen Maſſe⸗ 
beſtandtheilen wegfällt. Beſonders iſt noch zu bemerken, daß ver Aus⸗ 
ſchluß der Wärme hemmend auf die Zerſetzung des Alkohols ſelbſt, ſo 
wie auf deſſen Verdünſtung wirkt, alſo von dieſer Seite her faſt gar 
kein Abgang ſtattfindet. 

Beziehen wir die bei Dber-und Untergähre von Bier gemachten 
Bemerkungen auf die Moftgähvung, fo finden wir, daß legtere, wenn 
fie auch nicht gerade eine wirkliche Obergähre genannt werben faun, mit 


v 
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der erften das vafche Voranfihreiten und die MWärmeerhöhung gemein hat. 
So wie bei der Biergährung hat auch bei vem Mofte ver Kleber Feine 
Gelegenheit, fich den zu feiner Oxydation nöthigen Sauerftoff aus ver 


Luft zu verfhaffen, er empfängt ihn auf Koflen der Alkoholbildung, 


und bei der erhöhten Wärme und Thätigkeit der Maffe wird gemöhn- 
lich auch MWeingeift mit in die Höhe geriſſen. Bei noch größerer 
Tpätigfeit findet Eſſigbildung ftatt, welche Zufälle man durch mög- 
lichfte Schließung vor der athmoſphäriſchen Luft zu verhindern beab⸗ 
ſichtigt. | | 
Gleichwie aber eine regelmäßig geleitite Untergähre bei dem Biere 
auch eine vermehrte Alkoholbildung und überhaupt ein beſſeres Produkt 
zur Folge hat, fo wirft fih die Frage auf, ob man bei der Moflgähs 
rung nicht ebenfalls, bei einer vegelmäßig geleiteten Untergähre im offe⸗ 
nen Raume, jedoch bei der möglichft tiefften Temperatur, bei welcher über: 
haupt nur noch Gährung ftattfinden kann, ein weit befjered Produkt, als 
bei den gewöhnlichen Derfahrungen zu erzeugen ım Stande wäre? 
(88 ginge Died vielleicht um fo leichter, als ter Anfang der Moft- 
‚gährung, fo wie die durch fie gebildete Hefe, troß der Aehnlichfeit des 
ganzen Proceſſes mit der Obergäßre, doc, ebenfall® auch eine große 
Verwandtſchaft mit der Untergähre hat. So viel ich weiß, fo ift vie 
Sache noch nirgends mit gehöriger Kenntniß und Aufmerffamkeit durd- 
geführt worden. Aus einigen gemachten Beobachtungen kann man aber 
schließen, daß manche bei der jegigen Art der Moftgährung vorkom⸗ 
menve Uebelftänve bei einer förmlichen Untergähre Leicht vermieden wer⸗ 
den könnten. So fand ich mehrere Jahre lang, ehe ich bei dem rothen 
Meine die Entfchleimmethove einführte, daß mein vother Wein ‚ver bei 
der Gährung immer möglichft verfihloffen gehalten wurde, ſich nad 
derjelben nie fo fchnell und vollfommen abflärte, als jener von den 
Bauern, welche freilih, gegen alle Theorie, die Gährung in offenen 
Bütten oder Fäſſern, aus denen der Boden herausgenommen wich, 


ohne weitere Bedeckung, vor ſich geben laſſen *). Hierbei ift augen= ' 


ſcheinlich , daß bei ihnen vie Oxydation des Klebers vollkommener, als 
bei meinem geſchloſſenen Weine vor ſich ging. Eine ganz ähnliche 





*) Es geht bei warmer Temperatur anf dieſe Art mancher roihe Mof zu 
Grunde. Nach Falten Herbfien wird man aber gewöhnlich einen fehr klaren 
. Wein bei den Bauern finden. 


J 
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. Erfahrung machte ich. bei dem meißen Weine, welcher früher, ehe ich 
entfchleimte, immer weich, und zum Trüb= und Zähewerden geneigt 
blieb, während jener von ven Bauern fich fihnellen und vollfommener 
abflärte, weil er bei ver Gährung nicht fo fireng von der Luft abge- 
ſperrt war. 

Man fann zwar dieſe Vergleichungen nicht gerade auch auf den 
Alkohol und den übrigen Gehalt der verſchiedenen Weine ausdehnen, 
weil bei ver Gährung in offenen Buͤtten, wie fie fo oft bei den Bauern 
flattfindet, alle anderen Erforverniffe einer vegelmäßigen Untergähre 
fehlen. Ja, es müffen ‚bier alle bei der Obergähre flatifindenden Ueber: 
fehreitungen ver Gaͤhrungsthätigkeit in erhöhtem Maaße ftattfinden, weil 
der Zutritt ver athmofphärifchen Luft nicht gehemmt, folche aber bei 
der, durch flürmifche Gährung erhöhten Wärme viel heftiger einwirken 
mag. Weil nun hier aber faft alles vom Zufalle abhängt, fo trifft 


man daher auch bei ven Weinen der Bauern manchmal ehr geiftige . 
Beine an, jedoch faft eben fo oft wieder folche, welche mehr oder we⸗ 


niger Efiigfäure oder andere Gebilde von Zerfegungen enthalten, bie 

freilich erſt nach längerer Zeit niedergeſchlagen werden, gar oft aber 

noch vorher an dem fürmlichen Verderben der Weine fchulp find, 
Betrachtet man diefe Vorkommniſſe genauer, und zieht das Bier. 


- bei nur zufällig erfcheinende ab, fo führen ſolche auf die Vermu⸗ 


thung, daß eine regelmäßige Untergähre in freier Luft, nach Art des 
Bairifchen Bieres, ſobald folche mit Aufmerffamfeit und Kenntniß ge- 
feitet wird, ein vorzügliches Produkt erzeugen dürfte. 

Auf jeden Fall würden hierdurch Weine mit flarfem Klebergehalt 
von demſelben befreit, und unterlägen Feiner ver vielen Krankheiten 
mehr, welche durch den zurüdgebliebenen, nicht umgebilveten Kleber 
entſtehen, auch wäre die Metbode gerade bei dieſen Weinen am zweck⸗ 
maͤßigſten anzuwenden, weil ſolche ſich in ihren Beſtandthellen ver Bier: 
würze am meiſten nähern, die bei verhältnißmäßig wenigem Zuderftoffe 
ebenfulld eine größere Menge von Kleber bejigt. 

Bei Meinen von beveutendem Zucker- und geringem Klebergehalt 

würbe die Untergähre ‚von weniger auffallendem Nugen feyn. 
Die Frage übrigens, ob die Untergähre in offenem Raume bei 
dem Weine allgemein angewandt werden koͤnnte, läßt ſich vor der Hand 
nicht mit Ja beantivorten. Denn gerade wie bei der Bierfabrifation, 
gehören hierzu äußerſt Fühle, große Räume, welche nur dort bergerichtet 
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‚werben koͤnnen, wo man für Weinbehandlung Feine Koften fcheut, und 
fich diefe durch die Ausdehnung des Weingefchäftes auch Iohnen würben. 
Nur etwa in Fühlen, Falten Herbſten ließe ſich die Untergähre auch in 
gewöhnlichen Kellern herftellen, und wäre in folchen aud) vielleicht am 
zwedmäßigften, weil dann gewöhnlich die Trauben fpät gereift find, 
und die Weine einen größeren Klebergehalt beſitzen. 

In mwärmeren Herbſten bürfte doch jene feither gebräuchliche 
Gährungsmethode, in möglichft verfilofienen Räumen, als vie ficherere 
beibehalten werden müfjen, nur wäre alsdann ber zu flarfe Kleberges 
halt des Meines auf eine andere Art zu entfernen, und dies gefrhieht 
durch die Entſchleimmethode, worauf wir fpäter zurückkommen werden *). 

E83 wäre fehr Intereffant, melter zu erforfihen, ob die Untergähre 
im offenem Raume auch wirflich eine Verbefferung des Produktes, in 
Nüdficht des Alkohol und des übrigen Weingehaltes, bewirke; denn 
hierdurch Tieße fih erft ganz genau -beftimmen, in mie weit deren all- 
gemeinere Anwendbarkeit anzuratben ift oder nicht, - 
.Als Refultat” ded Gefagten wäre viellexht vorläufig anzunehmen, 
daß Gaͤhrung in freiem Raume, ohne Bedeckung, ſobald ſie in kalter 
Temperatur vor ſich gehen, und vor erhöhter Wärme und Thätigkeit 
bewahrt werden Tann, wenigſtens ben kleberhaltigen Moſtarten ange 
meflener, als vie in verfchlofenen Räumen, wäre. Aber ver Mangel 
“an den dazu nöthigen Lokalen, fo wie Die Gefahr des Ueberſchreitens 
der Thätigkeit ver Mafje, und des Eintrittes der fich bei offenen Ge— 
fäßen immer fleigernven fehänlichen @inwirfungen ver athmofphärifchen 
Luft, mürbe diefe Gährungsmethobe immer gefährltiher, als jene mit 
Abſchluß der athmoſphäriſchen Luft machen, bei welcher es jedoch ſehr 
rathſam bleibt, den in dem Moſte enthaltenen Kleber, noch vor Beginn 
der Gaͤhrung, möglich auezuſcheiden und von der gährenden Maſſe 
zu entfernen. 

Mit viefem Gegenſtande hängt der Steit der franzöfifchen Wein⸗ 
probucenten, ob es beſſer if, den Wein in offenen ober bededten Kufen 
vergahren zu laſſen, genau zufammgn, 


42) Bei der Entfchleimung wird durch Entfernung des Klebers, fo wie durch 
die in dem Motte enthaltene fchwefligte Säure die Heftigkeit der Gährung 
dermaßen gemildert, daß ſolche von einer wirklichen Untergähre wenig 
verſchieden iſt 
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Es iſt nämlich nicht überall gebräuchlich, ven Wein fogleih in 
Fäffer einzufüllen, ſondern verfelbe wird in vielen Weingegenven, na= 
mentlid in ben füblicheren Ländern, meiſtens mit den Hülfen, mit 
oder ohne Kamme ‚, zueit in Kufen oder große Bütten gebracht, 
wo er die flürmifche Gährung durchzumachen hat, und dann erft ents 
weber abgepreßt, over, wie in manchen Gegenden Italiens, Ungarns ıc. 
nur abgefhöpft oder abgelaffen wird, wobei die Treber zu anderen 
Sweden verwendet werden. Wenn der weiße Wein dieſe Umſtände viel- 


leicht gar nicht erfordert, jo, trifft man diefe Kufen aber immer dort, 


wo der Anbau von rothen Weinen das Hauptgewerbe ber Nebleute 
ausmacht, und da vie Erzeugung der rothen Weine ſich über ganz 
Frankreich verbreitet, fo find mit dieſer auch die Rufen zur Gährung 
über das ganze Land verbreitet. In Gegenven, in welchen vie Berei⸗ 


tung des rothen Weined in geringerer Ausvehnung betrieben wir, 


. 


verwandeln fich dieſe Kufen in gewöhnliche Ständer oder Fäſſer, denen 


man den einen Boden herausnimmt; aber auch bei biefen ift die Frage, 
ob fie bedeckt und hermetifch verſchloſſen ſeyn follen, over ob es beſſer 
fey, der Luft Zutritt zu verfchaffen ? er 4 

Eine größere Anzahl von ‚Kennern der Weingährung fpricht fich 
in Frankreich für die Schließung ver Gaͤhrgefäße aus, weil, wie na= 
mentlich Chaptal apführt, durch Die Kohlenſäure auch eine Parthie 
des gebildeten Alkohols mitgeriſſen würde, auch überhaupt eine ſtärkere 
Verdünſtung des Weines ſtatthabe. Andere wollen hierdurch auch noch 
die Verſäuerung des ſogenannten Hutes (der von den Beeren und 
Kämmen gebildeten Decke) vermeiden. 

Andere dagegen verneinen dieſe Werdünftung, geben jedoh die 
Verſäuerung der Dede zu, 

Nach den gemachten DVerfuchen unterliegt ed wohl keinem Zweifel, 
daß in offenen Gefäßen ein größerer Verluſt durch die Verbünftung 
ftattfindet, fobald die Gährung feldft nicht bet einer möglichft niederen 
Zenperatur vor fich gebt, ob aber deshalb ein Schließen der Gefäße 
und der Abfchluß hes- Klebers von ber athmofphärifchen Luft anzura⸗ 


then iſt, wäre eine andere Frage. 


Cavoleau zählt die Departements auf, in welchen das Bedecken 


der Kufen am gebräuchlichſten iſt, ohne gerade allgemein angenommen 


zu ſeyn. Dieſe ſind bei weitem die geringſte Anzahl der weinbauenden 
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Departements, twoher zu fihließen ift, daß in ven meiften bie Gaͤhrung 
in unbedeckten Bütten ſtattfindet. 

Ob dies nun Folge einer früher gemachten Beobachtung, oder 
einer angeerbten Nachläffigkeit iſt, läßt fich nicht beflimmen, es- ift aber 
dabei wieder die Frage, ob das bei weiten gebräuchlichere Offenlaſſen 
der Kufen nicht mit jener Haltbarkeit und Reinheit ver rothen Weine 
zufammenhängt, welche wir doch unftreitig bei den ih Frankreich er- 
zeugten vorzugsmeife bemerlen. 

Morelot in feiner Statistique de la vigne dans le Döparte- 
ment de la Coté d’or beruft ſich auf einen genauen vetgleichenven 
Verſuch, welcher zur Prüfung der Methode des völligen Abfchließend 
und jener ver offenen Gährung angeflelt ward. Die Qualität des 
Weines von legterer Methode überwog jene des Abſchließens um vieles, 
was mit meinen’ hier gemachten Bemerkungen übereinftimmt. 

Es fcheinen die Ießtberührten Angaben überhaupt auf eine größere 
Zwedmäßigkeit ver offenen Gährung, wenigftend bei ven vothen Weinen, 
hinzumeifen, obfchon vie Leitung derſelben auch in Frankreich einer 
beveutenden Verbeſſerung fähig zu feyn fcheint. Denn wenn eine Ein- 
“wirkung ‚ter athmofphärifchen Luft, namentlich auf Fleberhaltige Moft- 
arten, auch vortheilhaft wirken follte, fo ift e8 darum doch nicht noth⸗ 
wendig, die Maffe felbft bis zur Verfäurung oder Verbünftung kom⸗ 
men zu laffen, und um diefe Zufälle zu vermeiden, wären wir wieber 
auf jene Art hingewieſen, wie bei ver Untergähre des Bayriſchen Bieres 
verfahren wird. 

Ich begnüge mich, hierauf aufmerkfam gemacht zu haben. Viel⸗ 
Leicht werden Verfuche angeftellt, um diefen Gegenſtand fchneller und 
befier, als feither aufzuklären, weil man nun durch Liebig über das 
Werhalten der Eleberhaltigen Stoffe bei ver MWelngährung eine größere 
Aufklärung empfangen Bat, und fein Augenmerk mehr bierauf richten 
wird. 

Nach der Methode der hiefigen Bauern kömmt der rothe Wein in 
Buͤtten ꝛc. Wenn er ven Hut beraufgetrieben hat, fo wird biefer des 
Morgens und des Abends wieder in Die Maffe eingerührt, angeblich, 
um bie Farbe aus den Beeren ausziehen zu laſſen. Es wäre nebft 
diefem Zwecke das Aufrühren aber vie befle Art, alle Theile des Wei: 
ned mehr ober weniger mit der Luft in Berührung zu bringen, dabei 
wird, durch das befländige Benetzen ver Treber, die Verweſung des 
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Zuckerftoffes vermieden, welche fo leicht entfteht, wenn vie Maffe bloß 
feucht, nicht ganz durchnäßt iſt. Wenn daher pie ganze Procedur in 
recht fühlen Räumen von ftatten geht, fo halte ich folche im Ganzen 
gar nicht für fo unzweckmäßig, als man fie feither verfihrien Hatte, 
fie kann im Gegentheil für geringere Weine ſogar ſehr vortheils 
Haft fegn. | 

Es iſt möglich, dag ich mit dieſen Ueußerungen bei Jenen ſehr 
anftoße, die fid) einmal an vie Idee der Gährung im gefchloffenen 
Raume gewöhnt, und gewiffermaßen in derſelben fejtgerannt haben. 
Es möchte aber gerade deshalb nüglich feyn, die Sache zur Sprache 
zu bringen, um Ginfeitigfeiten zu begegnen, welche bei einem noch 
nicht gehörig beleuchteten und vollftändig unterfuchten Gegenſtande fo 
leicht auf falſche Wege führen Fünnen. 

Auf einen Umftand ift noch aufmerkffam zu machen, welchen 
Chaptal berührt, ver aber, namentlich bei bouquetreichen Weinen, 
von großer Wichtigkeit if. Da nämlich dad Arom von einem in den 
Traubenhäuten befintlichen ätherifhen Dele herzurühren fiheint, und 
daher flüchtiger Natur ft, fo wäre es fehr möglich, daß vafjelbe bei 
heftiger Gährung mit bedeutender Wärmeentwicklung, gleich dem Al- 
kohol, von ver: aufſteigenden Kohlenſäure mitgeriſſen werde. Deshalb 
wäre bei Moſtarten aus bouquetreichen Trauben beſonders darauf zu 
ſehen, daß deren Gährung keinen zu heftigen Grad annehme, damit 
das Arom darin erhalten würde. Hiermit ſtimmt auch die Erfahrung 
überein. Entſchleimte Weine ſind meiſtens viel bouquetreicher, als an⸗ 
dere. Man ſollte gerade das Gegentheil davon glauben, weil die 
Beerenhülſen ſo ſchnell von ihnen wegkommen. Weil aber durch die 
Entſchleimung die Heftigkeit der Gährung gebrochen wird, ſo ſcheint 
auch das Aroma in größerem Maaße in dem Weine zu bleiben. 

Merkwürdig iſt auch, daß Weine von geringen Jahrgängen im 
Verhältniß gegen beſſere oft ein ſtärkeres Bouquet beſitzen. Dieſes 
mag ſehr leicht von einer gleichen Urſache herrühren, weil in ſolchen 
Jahren gewöhnlich eine ſchwächere Gahrung ſtattfindet. Auch wenn die 
Gaͤhrung zu lange anpält, fol das Arom des Weines leiden und fich 
verlieren. 

Da fih die verfchienenen Arten ver Berfegung srganifger Sub: 
ftanzen ſehr leicht weiter verpflanzen, wenn fie Stoffe finden, die über: 
haupt dazu geneigt find, fo iſt es wohl natürlih, daß in ber Nähe 
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fenntniß als Nachlaſſigkeit ſich um feine zu Gebot ſtehende Mittel, ihn 
zu verbeffern, ober nur die Gährung au leiten, befümmert. 

In Gegenden, in welchen Bannkeltern exiftiven, trifft den Winzer 
noch eine befondere Unannehmlichkelt, von welcher ‚die andern nichts 
wiſſen. 

Da nämlich bei großen Gemeinden nicht aller Moſt auf einen Tag 
gekeltert werden kann, ſo wird die Reihe, wie jeder an die Kelter 
kömmt, gewöhnlich‘ durch Loos oder Verabredung beſtimmt. Damit 
aber der Moſt bis dahin eine Unterkunft findet, ſtehen vor ven Kelter⸗ 
- häufern eine Menge von Bütten, die, obwohl mit Deckeln verfchloffen, 
dennoch jedem Wechjel der Temperatur, ausgejegt ind. Es kann nicht 
fehlen, daß der Länger flehende Moſt, wenn er auch durch Zufall vor 
der Efiigbildung im Hute felbft bewahrt wurde, dennoch den Kamm 
geſchmack im höchſten Grave annimmt, und wenn die Herbfiwitterung 
heiß iſt, fo muß derſelbe auch fchon Halb in Eſſig verwandelt auf bie 
Kelter kommen. Rechnet man noch dazu, Daß in folchen Gegenven 
gewöhnlich noch das Kelterfgften jelbft fehr mangelhaft ift, fo ift kaum 
zu begreifen, wie in ber jegigen Zeit der DVerbefferung ſolche grobe 
Mißbräuche noch geduldet werben Eünnen. 

Bei der befihriebenen gewöhnlihen Art ver Weinbereitung, auch 
wenn fie mit gehöriger Achtfamfeit betrieben wird, entfliehen mebren⸗ 
theil3 die fogenannten trodnen Weine Sie if, wenn bie Trauben 
"ihre gehörige Qualität haben, nicht gerave unzweckmäßig, gewöhnlich 
wird aber hierauf Feine Rüdfjicht genommen, und dies ift die Urſache, | 
warum nach jedem Herbſte ſich unter den Weinen eine Menge von 
Gebrechen zeigen, mit weldyen man fpäter Mühe und Arbeit hat, wäh 
end man ſolchen bei etwas Kenntniß und Aufmerkfamfeit leicht hätte 
vorkommen koͤnnen. 

Wenn bei Audlefe von Trauben jene zuſammenkommen, die wegen 
ihrer Conſiſtenz und ihrem Zuckergehalt einen ſehr zähen, dickflüſſigen 
Moſt erzeugen, ‚wie dies im Rheingau ſehr oft der Fall iſt, fo können 
dieſelben nicht gleich zum Keltern gebracht werden, ſondern man muß 
erſt einen Grad von anfangender Gäbrung abwarten, in welchem die 
Brühe dünner wird, und den auflösbaren Zuckerſtoff in fich aufnimmt. 
Dabei iſt aber zu bemerken, daß ein ſolcher Moſt ver Wärme nicht 
lange auögefegt bleiben darf ‚, weil die Treber darin ſchnell ſäuern 
würden. 
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ebenfalls hemmen, wobei aber der Kalk jeden Tag. erneuert werben 


‚muß, 


J 


Daß man bei der Gährung die dufterneuerung, durch Offenlaſſen 
der Zuglöcher, ſo viel wie möglich begünſtige, verſteht ſich wohl von 
ſelbſt. Jedoch iſt auch hierbei wieber auf den Grad der Weingährung 
ſeſbſt zu achten, melde bei unzweckmäßigem Oeffnen ver Kellerlöcher 
entmweber zu fehr befchleunigt, over unterdrückt werven Tann. | 
Im Falle, daß Jemand, der durch die fire Luft betäubt ward, 
aus einem Keller geholt werben foll, fo iſt es fehr zweckmäßig, daß 
ſich der Rettende mit einem Seile umgürtet, und den Mund mit Eſſig 
ausſpült, ſo wie auch einen mit Eſſig und Waſſer befeuchteten Schwamm 
in den Mund nimmt. 

Er muß ſich aber außerdem noch ſehr in Acht nehmen, indem 
man Beiſpiele genug hat, daß gerade die, welche retten wollten, durch 
Unvorfichtigfeit die Zahl der Verunglückten vermehrt haben. So lange 
fie fi) in der kohlenſauren Luftſchichte befinden, müſſen ſie den Athem 
halten. 


Ueberhaupt iſt es in Fällen dieſer Art durchaus nöthig, daß die 


Zurückbleibenden mit gehöriger Ruhe und Beſinnung die nöthigen Ret⸗ 


tungsmittel anwenden, weil eine einzige Unbeſonnenheit oft die trau= 
rigften Folgen nach fich ziehen Tann, 

Wir gehen jet zu den einzelnen Methoden der Meinbereitung 
ſelbſt über. Ich halte für zweckmäßig, mit den einfacheren zu beginnen, 
nachher aber einige Bereitungsarten von vorzüglichen bekannten Wein- 
forten auswärtiger Länder hinzuzufügen , damit man im Stande ift, 
Vergleichungen anzuftellen, und das etwa für. feine Berhältniffe paſſende 
zu verfuchen. ” 


1) Gewöhnlide Art der Behandlung des Moſtes, 
a) des weißen. 

Die einfachſte Zubereitung der weißen Weine if wohl folgende: 

Die Trauben werden ohne Unterfchied gelefen, gemoftert und ge= 
preßt. ‚Der Moft wird nachher in Fäſſer gebracht, In melden er die 
Weingährung durchmacht. 

Ob der Wein gelinge oder nicht, ob er im Ganzen etwas befier 
over fihlechter werde, hängt meiftens vom Zufalle ab, da ſowohl Un⸗ 
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kenntniß als Nachläfiigkeit ih um Feine zu Gebot ftehende Mittel, ihn 
zu verbeffern „ oder nur die Gährung zu leiten, befümmert. 

In Gegenden, in welchen Bannkeltern exiſtiren, trifft den Winzer 
noch eine befonvdere Unannehmlichkelt, von welcher ‚Die andern nichts 
wiſſen. 

Da nämlich bei großen Gemeinden nicht aller Moſt auf einen Tag 
gekeltert werden kann, ſo wird die Reihe, wie jeder an die Kelter 
kömmt, gewöhnlich durch Loos oder Verabredung beſtimmt. Damit 
aber der Moſt bis dahin eine Unterkunft findet, ſtehen vor den Kelter⸗ 
- häufern eine Menge von Bütten, die, obwohl mit Dedeln verfchloffen, 
dennoch jedem MWechjel der Temperatur, ausgefegt iind. Es kann nicht 
fehlen, daß der länger ſtehende Moſt, wenn er auch durch Zufall vor 
der Eſſigbildung im Hute felbft bewahrt wurde, dennoch den Kamm= 
gefhmad im höchſten Grave annimmt, und wenn die Herbftwitterung 
heiß ift, fo muß derſelbe auch ſchon halb in Efjig verwandelt auf bie 
Kelter kommen. Rechnet man noch: dazu, daß in folhen Gegenden 
gewöhnlich noch das Kelterſyſtem jelbft fehr mangelhaft ift, jo if faum 
zu begreifen, wie in ber jegigen Zeit der Verbefferung ſolche grobe 
Mißbräuche noch geduldet werben Fünnen. 

Bet der befchriebenen gewöhnlichen "Art ver Weinbereitung, auch 
wenn fie mit gehöriger Achtſamkeit betrieben wird, entftehen mebren⸗ 
theild die fogenannten trodnen Weine. Sie ift, wenn bie Trauben 
"ihre gehörige Qualitaͤt haben, nicht gerade unzweckmäßig, gewöhnlich 
wird aber hierauf Feine Rücficht genommen, und dies ift die Urſache, 
warum nach jedem Herbſte ſich unter den Weinen eine Menge von 
Gebrechen zeigen, mit welchen man ſpäter Mühe und Arbeit hat, wäh⸗ 
rend man ſolchen bei etwas Kenntniß und Aufmerkſamkeit leicht hätte 
vorkommen koͤnnen. 

Wenn bei Ausleſe von Trauben jene zuſammenkommen, die wegen 
ihrer Conſiſtenz und ihrem Zuckergehalt einen ſehr zähen, dickflüſſigen 
Moft erzeugen, wie dies im Rheingau ſehr oft der Fall iſt, fo können 
diefelben nicht gleich zum Keltern gebracht werden, fondern man muß 
erft einen Grad von anfangender Bäbrung abwarten, in welchem bie 
Brühe dünner wird, und den auflösbaren Zuderfloff in ſich aufnimmt. 
Dabei iſt aber zu bemerken, daß ein ſolcher Moſt der Wärme nicht 
lange auögefegt bleiben Darf ‚, weil die Treber darin ſchnell fäuern 
würden. 
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Wenn man meiße jchleimigte Trauben zu keltern bat, fo ſollte 


man ſolche doch nie ſogleich keltern, ſondern immer einige Tage ſtehen 
laſſen, damit der in den Kämmen enthaltene Gerbeſtoff ſich der Brühe 
mittheile und ſpäter das Mittel zum Niederſchlag des Schleimes gäbe *). 


Wenn der Wein im Anfange auch etwas rauher wird, ſo ſchlägt ſich 


dieſe Herbe mit der größeren Maſſe von ſich niederſchlagenden Theilen 
dennoch vollkommen zu Boden, und der Wein wird nicht allein 


beſſer und kräftiger, ſondern auch haltbarer, und ift fpäterem Schwer: 


werden nicht unterworfen. Bel Riedlingen ift dieſe Vorficht nicht noth⸗ 
wendig, indem die Traube in guten Jahrgängen reich an Zucker ifl, 
in geringen aber auch dabei viel Säure hat, und dur die glüd- 
liche Miſchung feiner Beſtandtheile Teinen Grund zu Fünftigen Kranf- 
heiten des aus ihm erzeugten Weines enthält. 

Bon Abrappen ver Trauben iſt bei dieſer Methode im allgemeinen 
keine Rebe, obichon man dad früher hierüber Gefagte dabei in An⸗ 
wendung bringen kann. Jedoch ift no zu bemerken, daß bei Weinen, 
welche fihnell reif werven follen, und als ſolche fogleih confumirt 
werden, ein Abrappen und ſchnelles Keltern immer zweckmäßig iſt. 

b) Gewöhnliche Behandlung des rothen Moftes. 

Hierbei findet fogleich der Unterſchied flatt, Daß in vielen Gegen: 
den dad Abkämmen ber Trauben gebräuhlih ift, in andern wies 
der nichi. Die Nothwendigkeit des Ausziehens der Farbe führte 
auch auf den allgemeinen Gebrauch des Vergährenlaſſens des rothen 
Moſtes auf den Traubenhülſen. In wie fern hierbei ein Bedecken der 
Gaͤhrgefäße nothwendig oder vortheilhaft iſt, ward ſchon oben beſpro⸗ 
chen. Gewoͤhnlich gähren dieſe rothen Trauben entweder offen, oder 
nur mit dem Boden des Faſſes bedeckt, welches zu ihrer Aufnahme 

zubereitet worben mat, 
Man rührt die Mafje binnen 24 Stunden ein= ober zweimal 
durch einander, und behandelt ſolche fo lange, bis man ein Sinten 
des Huted bemerfi, worauf dad Ganze gefeltert wird, Manche haben 
den Moft mit feinem Hut noch viel Länger ſtehen laſſen, und behaupten 
einen vorzüglichen Wein erhalten zu haben. Ueberhaupt ſcheint hier 
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*) In Gegenden, in welchen viele Traminer gebaut werden, bleibt deren 
| Moft mehrere Tage auf den Kämmen, um bem Weine mehr Haltbarkeit 
zu verſchaffen. 
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zwifchen ber beutfchen und frangöfifchen Behandlung der rothen Weine 
der Unterſchied obzumwalten, daß man bei lebterer dem Beitpunfte des 
Herausnehmend der Weine aud der Kufe, zur Füllung in Käffer, viel 
mehr Aufmerkfamkeit, als ſelbſt in den beſſeren rothen Weinorten 
Deutſchlands, ſchenkt. Ich verweiſe auf die fpäter zu befprechente Be⸗ 
handlungsmethode der rothen Weine in Frankreich, in welcher mit 
Nutzen manches auf Deutſchland zu übertragen ſeyn möchte. 

Diejenigen, welche das öftere Einruͤhren des Hutes in vie Maſſe 
nicht für zweckmäßig halten, haben in den Gährſtändern eine Cinrich⸗ 
tung angebracht, nach welcher die Brocken unter der Brühe erhalten 
werden. Dieſelbe beſteht entweder aus einem durchlöcherten Bretter⸗ 
boden, der, nachdem die Rauhmaiſche eingefüllt iſt, gerade auf der— 
ſelben mit Streben gegen oben befeſtigt wird, oder auch nur aus einem 
von Weiden geflochtenen Deckel, welcher die hohe Seite nach unten 
gekehrt, und. gegen oben hin in das Faß eingefpannt, die Hülſen nicht 
in die Höhe laßt, während die, durch die Gährung auffteigende Brühe 
darüber fteigt. Die legte Einrichtung fand ich fehr einfach und zweck⸗ 
mäßig, die erfte ift namentlich in Asmannshaufen in Anwendung. 

Diefe Art, den Hut niederzudrücken, ift in Frankreich nicht be- 
Tannt, könnte auch wahrfgeinlich bei den großen Maſſen, welche bier 
in ungeheuren Kufen gähren, gar nicht in Anwendung gebracht werben. 
Sie hat aber den großen Vortheil, daß die Hülfen immer in ver Flüſ⸗ 
figfeit untergetaucht find, und daher nie eine Art von Verweſung ober 
Eſſigbildung eingehen Tönnen, ferner wird deren Farbe vollfommen 
audgezogen, wenn: folche immer von der auffteigenden Flüſſigkeit durch⸗ 
drungen werden, auch theilt fich das in den Trauben enthaltene Bou⸗ 
quet dem Weine befjer mit. 

Es wollen zwar Mandje behaupten, daß in dem 1 Sue, wenn der⸗ 
felbe oben auf ſchwimmt, fi immer eine größere Menge von Alkohol, 
als in der übrigen Flüſſigkeit anſammle. Wäre dies ver Fall, fo 
dürfte es nicht unmahrfcheinlich feyn, daß alsdann auch im Hute felbft 
eine flärfere Auflöfung von Farbeſtoff ftattfinvet, und die oft ſehr dun⸗ 
tel gefärbten Bauerniweine fcheinen dies auch zu beftätigen. 

, Da aber bei ber angegebenen Methode die Hülfen fich auch der 
Oberfläche nahe genug finden, nur daß ſolche ver Luft nicht ausgeſetzt 
find, fo iſt es gar nicht unwahrſcheinlich, daß ſolche auch Hier zum 
Aufenhalte des ſich entwickelnden, immer in die Höhe ſteigenden Alkohols 
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dienen, daß alſo in dieſer Hinficht Fein Nachthell zu denken iſt. Will 
man aber die Gaͤhrſtander, z. B. bei ſchleimigten Trauben, nicht von 
der Luft abſchließen, ſo hat man die Beruhigung, daß auf keinen Fall 
in den Trebern eine Eſſigbildung ſtattfinden kann. 

Dieſe Einrichtung würde bedeutend vollkommener ſeyn, wenn ſich 
unter dem Boden die Treber auch noch in der Flüſſigkeit herum⸗ 
bewegen ließen. Died würde aber eine eigene, vielſeicht ſehr koſt⸗ 
ſpielige Maſchinerie erfordern, und deren Vortheil dürfte alsdann leicht 
durch einen zu großen Aufwand darauf überwogen werden. > 

Bor dem Keltern iſt ed ſehr gut, die Hülfen vecht tüchtig herums 
zuarbeiten und zu verkleinern, damit fle fowohl bei dem Preſſen ſelbſt 
ihren Farbeſtoff leichter hergeben, als auch, weil es ſehr zweckmäßig tft, 
wenn durch Berüßrung mit der Luft fich der etwa noch nicht oxydirte Kleber 
mit Sauerſtoff aus berfelben fättigee In einen Orte von fehr gutem 

rothem Weine werden diefe Hülfen fürmlih, wie Weißzeug, durchgewa⸗ 
fhen, und dann erft gefeltert. ine ſchöne Farbe und große Haltbar⸗ 
feit find’ auch beſondere Vorzüge des dort erzeugt werdenden rothen 
Weines. Man hatzu dem Zerreiben ber Hülfen auch große, mit cans 
nelirtem Boden verfehene Käften, welche hierzu fehr gute Dienfte Leiften. 

Wurden bei dem Moft die Kämme gelafien, fo Eönnen viefe freilich. 
nit auf ben Reibfäften zerrieben, fondern müffen mit ven Händen 
eder mit Rechen durchgearbeitet werden. 

Das Prefſen kann bei rothem Weine kräftiger als bei weißem 
geſchehen, weil man hierdurch etwas mehr Gerbeſtoff in den Wein 
bringt, der bei dieſem geliebt wird. 

Sind die Weine leicht und bouqueilos, ſo iſt es gut, in das 
Brühmafler, welches in die Fäſſer Eöinmt, etwas geriebene Muskatnuß, 
aber nur in geringer Menge, beizuſetzen. Eben fo gut iſt ed, vor, 

dem Einfüllen des neuen rothen Weines, die Fäffer mäßig zu ſchwefeln. 
Die Farbe wird zwar in den erfien Wochen vielleicht etwas heller feyn, 
Hat ſich aber einmal die fehwefligte Säure mit ven fihleimigen Stoffen 
verbunden und ſolche zu Boden geworfen, ſo tritt die Barhe des 
Weines wieder ganz hervor. 
2) Methode des VBergährend non weißem Beine auf 
den Hülſen. 

Dieſe Art -der Weinbereitung hat vor ohngefäht 12 Jahren die 

v. Babo, Weinbau. IV. u 27 
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überlaffen und weiter behandelt. Man erhält hierdurch, indem vielleicht 
die Hälfte der Flüfſigkeit entfernt ward, einen dunkleren, wenn auch 
weniger füßen, doch Fräftigen und haltbaren rothen Wein. 

Der weiße Saft wird, wenn er abgefeltert‘ ift, in ein gefchwefel: 
te8 Faß gebracht und der Gährung überlafien. Obfihon tm Anfange 
etwas röthlich, färbt er ſich fpäter, wahrfcheinlich durch längere Ein: 
wirkung der Weinfäure, fihön gelb. Der Wein ſelbſt muß durch 
öfteren Ablaß non ver Hefe fo viel als möglich getrennt werben, weil 
er ſonſt leicht Krankheiten unterworfen iſt. 


4) Die Entſchleimmethode. 
a) Bei weißem Wein. 

Schon vor mehreren Jahren wurde in Steyermark die Bemerkung 
gemacht, daß Weine, welche vor der Gährung von ihren Schleimthei⸗ 
len getrennt, und nachher, wie gewoͤhnlich, vie Gaͤhrung durchmachen, 
dem ſogenannten, dort öfters vorkommenden Verſieden, (einer Krankheit, 
an welcher daſelbſt viele Weine zu Grunde gingen), nicht mehr unter⸗ 
worfen find. 

Einige Zeit darauf fand Herr Apotheker Funke in Linz am Rheine 
das Entſchleimen des Moſtes beſonders bei den rothen Weinen ſehr 
anwendbar, und durch deſſen Mittheilungen ward die Sache weiter be⸗ 
kannt und angewandt. Ich verſuchte dieſe Methode zum erſtenmale im Jahr 
1835, und fand fie, ſowohl bei rothen als weißen Weinen, fo vorzüg- 
fih, daß ich fie feit diefer Zeit anmandte und durchaus feine Krank: 
heiten mehr, in einem übrigens fehr warmen Keller, verfpürte, Ste 
beruht auf folgenden Gründen: 

1) Werden alle jene Beftandthelle ded Moftes, welche durch die 
Weingährung angeregt, wieder für ſich beſondere Gährungsfor⸗ 

men eingehen, und dadurch theils die Bewegung im Ganzen 

vermehren, theild Produkte bilden , welche, von dem Weine aufs 
gelöft, nicht mehr hiervon zu trennen find, vor ber Gährung 
felöft von der Maſſe abgefonvert. 

2) Durch diefe Trennung, befonvers des überfchüffigen Theils tes im 
Mofte enthaltenen Kleberd, wird die Gährungsbewegung felbft 
fehr verringert, und, ohne daß es ifr an ver gehörigen Kraft 
mangelt, jede Ausartung in bie ſtürmiſche Bewegung abgeſchnit⸗ 
ten. Die Gahrung ſelbſt geht ruhig von ſtatten und nimmt 
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lande und bie Bletcharbte. im unteren Rheinthale, welche aus rothen 
Trauben in ver Abficht gepreft wurden, weiße Weine zu erzeugen. 
In der neueren Zeit aber erkannte man ven großen Vorzug, welcher 
aus der Eigenſchaft ver frühen Neife ver ſchwarzen Clävner für Ges 
genden hervorgeht, in denen andere gute Traubenforten nicht Leicht veif - 
werden, und man pflanzte foldge in großer. Menge an Da man aber 
im Ganzen doch mehr an weiße, ald an rothe Weine gewöhnt war, 
fo verbreitete die Methode, aus ihnen weißen Wein zu bereiten, fich 
ſehr fihnell, und wird immer mehr befannt. Da die meißen Cham⸗ 
pagnerweine -ebenfalld aus dem Safte ſchwarzer Trauben gemacht wer⸗ 
den, fo ſtammt vielleicht die erſfte Anregung zu dieſer Methode aus 
jener Weingegend, die ſchon ſeit längerer Zeit die Blicke der Wein⸗ 
bauern auf ſich gezogen hatte. 

Die von ſchwarzen Clävnern erzeugten weißen. Weine ſind äußerſt 
Tieblih und Haben ein eigentbümlicded Bouquet, melches bei ver Bes 
reitung der rothen Weine wahrfbeinlih durch die Farbe ober ven, 
dem Weine inwohnenden Gerbeftoff unterdrüdt wird. 

Die Bereitung defjelben beruht auf dem befannten Sage, daß vie 
Farbe in ven Beerenhülfen enthalten iſt, und, weil fie harziger Natur 
it, fich nicht eher auflöft, ala bis durch die Gährung eine gewiſſe 

Duantität von Alfobol gebilpet worden ifl. _ 

Um nun weißen Wein zu erhalten, iſt ed daher nothwendig, ven 
Saft von den Trauben zu fcheiden, dabei aber vie Häute fo wenig 
als möglich zu verlegen, und aud den Moft von ihnen zu trennen, 
ehe noch irgend eine Gährung eingetreten if. Man erreicht viefen 
Zweck, wenn man die ſchwarzen Trauben vor dem Prefien gar nicht 
moftert, fondern fie ganz auf die Kelter bringt, und auspreßt. Diefe 
Operation fordert aber einen fehr bedeutenden Kraftaufivand, weil 
nebft dem Auspreffen bed Saftes noch der Widerſtand der Beerenhäute 
überwunden werden muß, die nur durch übermäßigen Drud aufge 
fprengt werben Fönnen, Daher ift es manchmal zweckmäßiger, dieſes 
Aufſprengen mit einer Traubenwalzenmühle, welche dazu nicht zu eng 
geftellt feyn darf, ehe man preßt, zu bewerfftelligen, 

Man bat übrigens bei dieſer Methode Gelegenheit, zweierlei Arten von 
Mein zu machen, nämlich weißen und rothen. Wenn nämlich der weiße ab, 
gekeltert ift, werben vie rothen Hülſen erſt zerrieben, und mit ver nech 
darin enthaltenen Brühe, gleich den andern rothen Trauben, der Gaͤhrung 
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auch, jo wie ſie entfchleimt find, weit feiner und haltbarer, als vie 
auf die gewöhnliche Weife bereiteten. &o erkennt man ven Sylvaner⸗ 
wein, wenn er entfchleimt ift, Faum mehr, indem er nur die diefer Traube 
sigenen guten Gigenfchaften behält, und alle Vorwürfe ver Unhaltbar⸗ 
feit befeitigt werben, welche feither diefen Weinen mit Recht gemacht werben 
Tonnten, und mit Hülfe der Entſchleimmethode tritt der feither ziemlich 
verachtet geivefene Sylvaner in die Reihe jener Traubenforten, welche 
in. geringeren Lagen als eine ber beften empfohlen werben koͤnnen. 
Auf gleiche Meife werden die aus den Clävnern gewonnenen rothen 
Weine fo haltbar, wie die weißen, und hier trifft die günftige Wirkung 
der Gährung in freier Luft, durch den hierdurch erfolgten Nieverfchlag 
des Kleber, mit der Entfernung deſſelben vor ver Gährung durch die 
Entfchleimung, auf eine intereffante Weife zufammen. 

Bei ſchweren, ſehr zuderhaltigen, weniger Kleber enthaltenven, 
namentlih Rieslingweinen iſt die Entfchleimung weniger nothwendig, 
bei fehr dickem Mofte auch nicht väthlich, weil durch ſie der ſolchem 
Weine noͤthige Schmalz verloren gehen Eönnte, obſchon derſelbe, wo er 
gewünſcht wird, durch Zufag von fetten Weinen gleich wieder erfegt 
werben Fann. Auch dürfte 3.8. bei auf Horden verbichteten und dann 
gemofterten Trauben mehr oder weniger‘ Zuderftoff mit niedergeriſſen 
werden, und da diefe Weine durch ihre Stärke Doch immer weniger 
Krankheiten audgefegt find, ald andere, fo fällt von biefer Seite der 
Grund zur Entſchleimung ebenfalld hinweg. 

Doch Fönnte mandmal, wegen ver Mäßigung der Gährung ſelbſt, 
eine Modifikation von Entſchleimung wünfchenswerth ſeyn. Dieſe iſt 
leicht vorzunehmen, indem man den Moſt alsdann nur fo lange ab- 
fegen Läßt, bis die grökften Theile getrennt find, und ihn fihnell in 
die Fäſſer zum Vergähren bringt. 

Auf ähnliche Art kann man auch bei geringeren Meinen verfahren, 
wenn man folche etwas fetter haben will, 

Die Behandlung dabei ift übrigens folgende: 

Der Moft muß ganz füß, ohne eine Spur von Gährung, gekel⸗ 
tert und. in das Faß gebracht werden, melches möglichft mit Schwefels 
dampf angefüllt if. Hat man vaffelbe auf die Häffte mit Moft gngefüllt, 
fo tft e8, wenn man dennoch Gährung befürchtet, gut, den Moft durch 
einander zu fhlagen, damit er etwas von der fehwefligten Säure in ſich 
anfnehme Nach dieſem wird wieder aufgebrannt und das Faß weiter 
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vollgemadt. Sollte man daſſelbe nicht ganz füllen Tönuen, fo bat dies 
nichts zu fagen. Die Luft auf dem Mofte muß alsdann nur durch 
angezündete Schwefelfchnitte ausgetrieben werden, damit Teine Gährung 
eintrete. Nach ver Füllung muß derſelbe einige Tage liegen, bi8 er 
fih abgeklärt hat. Dieſes Klären ift im ohngefähr 3 Tagen vollftän- 
‚ dig bewirkt, bei heißem Wetter ruht der Moft aber nicht fo lange, 
und fängt, troß allem Stummmadıen, dennoch zu gähren an. Bemerkt 
man dies, fo muß man ihn in diefem Zuflande, fo rein, als man 
ihn erhalten kann, ablaffen. 

Bei dem Ueberfüllen in ein anderes Faß iſt zu bemerfen, daß 
diefed gewöhnlich nicht mehr eingefihwefelt werden darf, weil ſonſt bie 
Bährung zu ſtark unterprädt wird. Nur im Fulle einer unvollkom⸗ 
menen Entſchleimung ift es zweimäßig, auch das zu füllende Faß 
mäßig aufzubrennen, 

Der Schleim ꝛc., welcher in dem Ablagerungsfaß zurucbleibt, iſt 
durchaus nicht verloren. Derſelbe gährt und ſcheidet ſich von dem darin 
noch enthaltenen Weine ab, der etwas rauber und geringer als der 
abgezapfte belle Moft wird. Bel diefem Schleim beobachte man aber 
ja, daß derſelbe in Fühlem Raume gähre und hierbei nicht von ber 
Luft abgejchloffen werde, da das Unauflöslichwerden des Klebers gerade 
bier zur Haltbarkeit und zum Klarwerven des Weined beitragen muß. 

Es iſt, weil man bei der gewöhnlichen Art ver Weinbereitung bie 
Temperatur nicht fo genau beachten, fo wie auch, weil man ven 
Grad des Einſchwefelns nicht beftimmt bemefien, daher auch etwas zu 
ſtark fchwefeln kann, öfters der Ball, daß der abgelaffene helle Moft 
nicht fogleich gährt. Dann iſt es gut, etwas gährennen andern Moſt 
binzuzufüllen, ober auch denſelben aufzuimwärnen, worauf bie Gährung 
gewiß eintreten mird, | 

Der Ablaß gefchieht,. wie bei den andern Weinen, nur, J 
ſich im Ganzen nicht mehr viel Hefe ab. 

Wenn man, nach dem Auspreſſen des Moſtes, die Hülſen von 
den Kämmen und Kernen befreit, und ſolche wenigftens zum Theil, 
dem entſchleimten hellen Moſte wieder zuſetzt, damit fie mitgaͤhren, fo 
exhält der daraus entſtehende Wein ein viel ſtärkeres Bouquet, als 
ſonſt. Bei dem erſten Ablaß werden ſolche alsdaun wieder davon ge⸗ 
trennt, " 
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b) Die hei rothem Wein anzuwendende Entfchleimmethobe. 
Bei rothem Weine, der wegen flarfem Kiebergehalt, wenn biefer 
. nicht rein abgeſchieden wird, oft fpäteren Krankheiten, dem Trüb: und 
Schmeerigwerden unterworfen ift, ift die Gntfchleimung ganz befonvers 
zweckmäßig. Dabei wird der oft bei dieſen Weinen vorkommende Dün- 
ger = und Erdgeſchmack befeitigt, und, die Weine erhalten eine befonders 
reine, angenehme Gähre. 

Da bei ihnen aber auf die Farbe zu ſehen iſt, ſo, muß die Ent⸗ 
ſchleimung auch hiernach modiſteirt werden. 

Nachdem daher die ſchwarzen Trauben gehörig gemoſtert und abs 
gefämmt fin, fo werben folde, noch ehe fie vie geringſte Gährung 
geigen, gefeftert, und ver rothe Moſt, fo wie der weiße, in ein ſtark 
Seſchwefeltes Faß eingefüllt, in welchem er einige, ‚Tage ang liegen 
bleibt, um fich abzuflären. 
| Die auf der Kelter erhaltenen Treber werben in eine Bütte fefl 


eingeftampft, mit fehr ftarfem, reinen Weingeift übergoffen, damit viefer - 


einftweilen ven Farbeftoff auflöfe, und Feine Gährung aufkommen läßt, 
und alles möglichft luftdicht zugedeckt. 

IR der Moft abgeklärt, fo iſt er etwas roſenroth, aber meiſtens 
ganz klar. Die Treber werden nun aufgerührt, mit dem Moſte wieder 
gemengt, ferner auf der Reibmaſchine zerrieben, und kommen nachher mit 


ihm in das zur Gaͤhrung hergerichtete Faß, wo ſie, gleich dem auf gewoͤhnliche 


Art behandelten Weine, bald zu arbeiten anfangen. In dieſem Gähr- 
faß wird nun die Einrichtung gemacht, daß ſich der Hut nicht in die 
Höße fegen Tann, und alsdann wird das Faß felbft mit dem heraus: 
‚ genommenen Boden bedeckt, ohne jedoch daſſelbe ftärker zu verfchließen. 
Bei kühlem Wetter kann man alles noch einmal mit einem Tuche überdecken. 
.. Wenn vie Gährung vorüber If; und bie Treber tüchtig ausge⸗ 
waſchen find, keltert man alles noch einmal, und füllt ven Wein in 
ein Lagerfaß, dad man leicht eingefehtoefelt bat, . - 

Man fieht, daß bei den rothen Weinen die Entſchleimung deshalb 
nicht fo ganz vollkommen durchgeführt werben kann, als bei ben wei⸗ 
fen, weil der Moft felbft wieder mit ven Trebern in Berührung Toms 
men muß, um bie Farbe auszuziehen. Doch iſt bei dieſen ein Wieder⸗ 
zubringen von Kleber und fonftigen Unreinigkeiten deswegen nicht mehr 
fo bedeutend, teil das Mark bereits bei dem erſten Preſſen heraus⸗ 
gedrückt worden iſt, und mehr bie Veerenhäute nebſt den Kernen, ohne 


41% 


" ' J 
‚vielen Schleim, zuruckgeblieben ‘find. Um aber auch dieſen durch Oxy⸗ 


dation moͤglichft zu trennen, wäre die Behandlung des gährenden 
Moſtes, ohne Bedeckung, (wenigſtens im Anfange,) und vermittelſt 
öfteren Ginrührend des Hutes, vielleicht am zweckmäßigſten. 

Da ich died letzte felbft noch nicht genauer probierte, .fo muß ich 
mich begnügen, darauf aufmerfjam zu machen, weil aber durch dad 
Schwefeln die Gährung ganz ſtet und ruhig von ſtatten geht, ſo wäre 
wahrſcheinlich auch nur ein ganz geringes Entweichen des Alkohols zu 
erwarten, waͤhrend durchaus Feine Eſſigbildung ſtattfinden könnte. 

Wenn man einen Theil des abgeſchleimten rothen Moſtes zu wei⸗ 


. Bem Weine benutzen will, fo ſteht hier durchaus fein Hinderniß entge⸗ 


gen. Man darf nur alle Beerenhülſen der andern Parthie beiſetzen, 
wodurch deren Farbe um ſo dunkler wird. 


5) Bereitung der rothen Weine in Frankreich 
(nach Lenoir). | 
Da die Behandlung ver rothen Weine in Franfreih auch für 


Deutſchland viel gute Bingerzeige gibt, fo habe ich mich bei der allge⸗ 


meinen Befchreibung verfelben nit an eine einzige Gegend gehalten, 
fondern gebe fie nach der Vorſchrift, melde Lenoir ertheilt. Diefer 
Schrififteller iſt nicht allein in ven einzelnen Weindiftrikten feines Va⸗ 
terlandes genau befannt, fondern geht von den allgemeinen Grund 
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fügen der Weinbehandlung überhaupt aus, daher feine Vorſchriften | 


auch für die Weinbauern aller Länder von Intereffe find. Man kann 
dabei in feiner Abhandlung aud) noch das Beflere finden, weldes an⸗ 
dere franzöfifche Schriftfteller über Weinbehanplung gejagt haben, deren 
Aeuferungen er mit Fleiß und Umſicht benutzt dat, baher ih ihm bier 
oft faft wörtlich gefolgt bin. 

Die Bereitung des rothen Weines gefchieht durchgangig in Frank⸗ 
reich auf die Art, daß der Rauhmoſt zuerſt in Kufen von anſehnlicher 
Größe die ſtürmiſche Gährung erleidet, dann aber theils abgezapft, 
theils gekeltert, zur Nachgaͤhrung in Fäffer vertheilt wird. | 

Die Kufen ſelbſt find von Mauerwerf oder von Holz, die erften 
haben fich in ber neueren Zeit von Languedoe und der Provence aus 
auch in bie anderen Weingegenven Frankreichs verbreitet. Welche von 


“beiden Arten vie befferen find, hierüber ward von alter Zeit ber viel: _ 


"fach geftritten. 
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Die Gegner der fleinernen Kufen werfen venfelben vor, daß ſolche 
die Maffe erfälten, und daß nicht zu vermeiven iſt, daß der Moft 
eiwas von dem Ueberzug des Mauerwerkes auflöfe. Auch wäre viel 
ſchwerer zu beobachten, ob eine foldhe Kufe etwa rinne, und aldvann wäre 
faft gar nicht beizukommen, während eine hölzerne Bütte xeinlicher und 
jedenfalls leichter zu erwärmen und zu behandeln märe, 

Dagegen behaupten die Gegner ver hölzernen Bütten, daß foldhe 
mehr Unterhaltung erforverten, von den DBeränderungen der Wärme 
lelchter angeftedt und überhaupt mehr wiedrigen Zufällen auögefegt 
wären, daß man auch ferner vie fleinernen Kufen leichter und durch⸗ 
dringender, ald die hölzernen, erwärmen koͤnne. Der Unterfhien in der 
Brauchbarkeit feheint nicht fehr bedeutend zu feyn, jedoch dürften bie 
gemauerten überhaupt nur bei fehr großen Weingütern angewandt mwers 
den können, weil fie immer eine gewiffe Größe haben müſſen, und 
alsdann für Kleinere Rebgüter zu Eoftbar find, 

Bei den hölzernen Kufen iſt ed immer von Bortheil,. wenn folde 
gegen oben verengert find, damit fich der Hut nicht von den Seitens 
wänden trennt, und den Moft der Einwirkung ver Luft preidgibt. 
Eiferne Reife find Heffer wie hölzerne, weil fie wenig Reparatur er: 
fordern, daher eigentlich wohlfeiler find, und man im Falle eines Rin⸗ 
nens leichter beifommen kann. 

Man hat hölzerne Rufen bis zur Größe von 6840 Litres, (ohn⸗ 
gefähr 7 vheinifche Kuder,) wenn man fie. größer zu haben wünſcht, 
fo läßt man folche beffer von Mauerwerk machen. 

Die Tiefe derſelben darf 6 Fuß nicht überfleigen. Wären fie 
tiefer, fo würde ver Drud ver oberen Maffe vie Gährung ver unteren 
untervrüden. Bel einer gefchlofferien Kufe würde e ſich jedoch biefe Mir: 
fung weniger auffallend zeigen *). 

Alle Rufen müffen für einen oberen Boden gegargelt feyn, damit 
man fie in reichen Sahren auch zum Aufheben von Wein benugen Fann. 
Wenn nıan die Kufe beveden will, fo dient ein folder Boden auch 
als hermetifcher Verſchluß. Läßt man venfelben während ver Gährung 
auf der Kufe, fo muß er zum Ginfüllen und Arbeiten an dem Moſte 
ein Loch von ohngefähr 18 Zoll bis 2 Fuß Durchmeſſer haben, welches 
Jeicht luftdicht zu verfchließen iſt. Es verſteht fh, daß auch ein Loch 





2) Warum? if nicht gefagt. 
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für ven Ausgang ver Kohlenfäure immer vorhanden feyn muß, das 
entweber offen bleibt, oder einen Verſchluß erhält. An dem untern 
Theil ver Hufe muß eine runde Deffnung von 3 Zoll angebracht feyn, 
welche während der Gährung verfihlofien ift, aber nad dem Abziehen 
des Weines zur Communication mit der äußeren Luft dient, damit 
man in die Kufe ohne Gefahr einfteigen Tann. Eben ſo ift es fehr 
gut, eine Deffnung zum Herausnehmen der Treber anzubringen (wel⸗ 
he übrigens mit jener für die Luft vereinigt feyn Tann). 

In dem Departement der Oſtpyrenäen (Rouſſillon) find auch noch 
befonvere trandportabfe Tonnen gebräuchlich, welche unſeren gemöhns. 
lichen Yuberfäffern gleichen, aber nah dem Winbringen des Moftes 
forgfältig verfchloffen werden, außer einem Loche von der Dide eined 
Zapfend, zum Entweichen ver Kohlenfäure. Aus dieſen Gährfäffern 
werden die Weine gewöhnlich nicht vor dem März abgezogen. 

Die fteinernen Kufen werden entweder von Haufteinen ober harten 
Bruchfteinen conftruirt. Im legten Kalle muß im Innern eine Gegen 
mauer von Backſteinen eingefegt werden, um den Ueberzug zu halten, 
welcher an den Bruchſteinen nicht fo feft anfleben würde. Wan madıt 
fie aber auch ganz von Badfteinen, die mit einem Mörtel von Ziegelmehl 
und Kalk verbunden find. Sie find in den Boden gebaut, und müſſen 
bis auf den feſten Grund hinabgehen. Der Ueberzug beſteht ebenfalls. 
aus einem Mörtel, der aus Ziegelmehl und Kalk gefertigt iſt, und in 
niehreren Schichten aufgetragen wird. In ven erften Jahren foll er 
etwas auf die Farbe des Meines wirken, fpäter aber ganz inbifferent 
ſeyn, und fi mit einer eigenen Krufte überziehen. Um aber die erft: 
jährige Wirkung zu vermeiden, wird noch mit einem Pinfel und ganz 
heiß, eine Verbindung von Wachs und Terpentinöl aufgetragen. Um 
dieſe Rufen zu verfchließen, befommen fie eine pafjende Dedung von 
Holz, welche in dad Mauerwerk eingefügt if. 

Am Fuße der Kufe wird ein vider Hahn, fo wie aud) ein Loch 
angebracht, um ven Luftzug nach dem Ablaß herzuſtellen. 

Um den Moſt aufzunehmen, müſſen die Kufen ſchon früher aus: 
gewafcken worden fepn. | 

Iſt die Temperatur der Luft kalt, fo ift e3 gut, wenn man jene 
der Kufe durch ein Kohlenfeuer erwärmt, welches manchmal hinreicht, 
den Trauben felbft die nöthige Wärme beizubringen. Sind dieſe aber 
zu ſtark erfältet, fo muß der Moft aufgewärmt werben, welches jedoch 
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beſſer gefchieht, wenn man eine größere Parthie ein wenig, als wenn 
man einen Eleineren Theil des Moſtes auf einen höheren Grad erhitt. Da 
die fteinernen Kufen heißer gemacht werben Tönnen, und die Hite darin 
-  beffer anhält, fo erforvern dieſe Fein beſonderes Aufwärmen, des. Moſtes. 
j Es iſt wichtig, daß die Kufen nur fo meit gefüllt werden, daß 
der auffteigende Hut nicht über die Ränver komme, weil alsdann im⸗ 
mer noch eine Dede von Kohlenfäure ihn von ber. athmoſphäriſchen 

Luft abſperrt *). | 

Es if immer darauf au ſehen, daß die Kufe mit einem Male 
gefüllt wird, und wenn man gleich ſo viele Trauben beiſammen hat, 
fo koͤnnen ſolche außerhalb derſelben zerdrückt und verkleinert werden. 
Kann man nur im Verlauf mehrerer Tage die Kufe füllen, ſo müſſen 
die Trauben, bis dieſe voll iſt, unzerdrückt bleiben, und werden dann 
erſt durch Menſcken, vie hineinſteigen, gemoſtert **). 

WIN man zuckerhaltige Materien hinzufügen ***), fo müſſen fie 
dazu gethan werben, ‚ehe bie Trauben gemoftert ſind, damit fie ſich 
gehörig vermifchen. 

Die Maffe muß alfohald zu gähren anfangen. Iſt dies nicht ber 
Fall, fo muß fie aufgewärmt werben }). 

Wenn man während der Gährung den Hut (die dahin getriebe⸗ 
nen Treber) öfters in die Maſſe zurückarbeitet, fo beſchleunigt fich die 
Gährung um ein bedeutendes, und je öfter man dies thut, je eher iſt 
fie beendigt. Wahrfiheinlih bewirkt Died jene Mafje von Gaͤhrungs⸗ 
ftoff, welche jich in dent Hut, durch die Gährung felbft hinaufgetrieben, 
anſammelt. Auch dient das .‚Unterarbeiten des Hutes noch dazu, daß 


+) Es mag ſich bei folchen großen gährenden Maſſen die Wärme auf einen 
hohen Grad fleigern, fo daß hier eine Eſſigbildung bei Zutritt ber athmo⸗ 
ſphaͤriſchen Luft unvermeidlich zu ſeyn ſcheint. 


x**) Das Moſtern der Trauben durch Nerſchen wird faſt von allen Franzöſ. 
a u Schriftitellern getadelt. 


vr, In Frankreich foll dies an mehreren Orten im Gebrauch feyn. 


7) Es fcheint überhaupt viel anf eine raſche, heftige Gaͤhrung gehalten zu 
werden. Daher findet man wohl mehrere Mittel, die Gährung zu ber | 
ſchleunigen, aufgezählt, aber nirgends ein Mittel, deren Heftigfeit zu 


hemmen; denn der Branntwein, welcher eine ſolche Eigenſchaft benpt, 
wird aus anderen Gränden Hinzugefügt 


04 
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‚ fid) Feine &ffgfäure 6 bilden tam, und daß ſich die Farbe des Weines 
erhöht. 

Manche arbeiten im Anfange ver Gährung ben Hut zweimaf des 
Tages, im fpäteren Verlauf derſelben uber nur einmal in vie Maſſe 
zurück. 

Andere unterlaffen dieſe Operation ganz, wenn nicht die Gaͤh⸗ 
rung zu langſam geht. | 

Meberall arbeitet man aber den Hut einige Stunden vor der 
Abfüllung in ven Moſt hinein, um die Gährung noch einmal lebhaft 
anzuregen. 

Die zweimal im Tage wiedechoue Bearbeitung ſcheint nur bei 
kalten Jahren nützlich zu ſeyn. Erſt gegen das Ende der Gährung 
bin wäre es zweckmaͤßiger, le zu vermehren, um Eſſigbildung zu ver⸗ 
meiden, i 

In der erſten Zeit muß die Bearbeitung der Maſſe tiefer, als 
gegen Ende ver Gährung gehen, da fie alsdann nur die Beurgung 
ded Hutes bezwedt. 

Die Bearbeitung felbft gefchieht am beſlen mit Krüden, Die Ars 
beiter verrichten ihr Geſchäft am“ leichteſten, wenn fie. auf ber Kufe 
auf Bohlen ftehen. 

Gut iſt es, die Kufe mit einem gewöhnlichen Tuche zu bedecken. 

Man hat früher von einem Senkboden geſprochen, um die Treber 
in der Flüffigkeit zurückzuhalten. Da aber alsdann ver Moſt mit ver 
Luft in Berührung kommt, fo frheint das Surätfiopen des Hutes den 
Borzug zu verdienen *). ö 

In den fünlihen Weingegenden berührt man in ber erften Zeit 
den Hut gar nicht. Gegen das Ende der Gährung erft entfernt man 
die angefäuerten Theile deſſelben, und arbeitet ven Rückſtand unter, 
Hierdurch erlangt man wohl feine ſehr flarke Färbung. Der Wein 
aber zieht dabei vie Kämme viel mehr auß. ’ 

Da die Zeit der Gährung in den fünlichen Gegenden 15— 30 


*) Das Zurüchalten der Treber in dem gährenden Mofte feheint nirgends 
gebräuchlih. Es wäre bei großen Maſſen nur aͤußerſt fchwer ausführbar, 
und der Zutritt der Luft müßte bei den offenen Kufen auch um fo mehr 
ſchaden, als bei der Gahruns ſelbſt eine bedeutende Wärueentwidiung 
Rattfindet. 


+. 
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Tage dauert, fo fürchtet man ſich vor der großen Arbeit, welche das 
Unterbringen des Hutes verurfachen würde *), 

Früher ward davon gefprochen, daß man zuckerhaltige Diaterien 
beifügen Tann, um zu ſchwache Moftarten zu verflärken. WIN man 
aber Alkohol zufegen, was fih in den meiften. Fällen weniger koſt⸗ 
fpielig, als Zucker zeigen wird, fo muß dverfelbe einige Zeit vor dem 
legten Umrühren zur Maſſe fonımen. Der veinfte und flärffte Alfohol, 
(le trois six) iſt hierzu der befte Aller Trefler- und Hefenbrannts 
wein follte weggelaffen werten. 

Ueber den Zeitpunft, wann die Mafle aus der Kufe fommen 
folle (decuvage) , ward ebenfalld fchon viel geftrittien. Manche halten 
eine Viertelftunde länger oder kürzer ſchon für fehr wichtig, Doch kön⸗ 
nen am Ende nur der Geſchmack und dad Auge, und zwar ber erfle 
über die Weinbildung, das letzte über die Farbe entfcheiven. 

Die Weinbilvung ift vollendet, wenn der Zudergefhmaf von 
jenem des Weine vollftändig eingehüllt iſt. Hat der Moft wenig 
Zudergehalt gehabt, fo muß diefer, um ven Wein zu bilven, faft ganz 
aufgezehrt ſeyn. Im Gegenfalle bleibt ein großer Theil unzerfegt zu; 
rück. Da fi aber die Weinbildung noch ‚in den Fäffern fortſetzt, fo 
ift es ziemlich indifferent, ob ſolche etwas früher oder fpäter unfer- 
brochen wird. Anders ift dies mit ver Farbe. Iſt ver Moft arm an 
Geift, fo wird fi. die Farbe langfanıer au den Hülfen heraußzichen, 

als im Gegentheile. 

| Wenn daher die Weinbilvung hinreichend vorgerüdt ift, fo muß 
vor dem Abfüllen noch darauf gefehen werden, ob die Farbe des Wel- 
ned, mie fie von den gegebenen Sorten beim Berfaufe verlangt wird, 
auch wirklich in den Mofle vorhanden ift, und nicht zu heil over zu 
dunkel fen; viefer Zeitpunft darf alsdann nicht überfehen werben. 


*) Sollte unter dieſem Berhältniffe nicht eine hermetifche Verſchließung zweck⸗ 
mäßig feyn? Da in diefen Gegenden die Temperatur hoch ſteht, fo dürfte 
ein öfteres Umarbeiten des Hutes die Eifigbildung befördern. Um dieſe 
aber nicht eindringen zu laflen, opfert man jet lieber einen Theil ver 
Treber, und läßt folche in fanre Gährung übergehen. Diefe Berjäurung 
würde aber durch Abfchließung der ganzen Mafle von der Luft vermieden, 
und bier ift ein Ball, in welchem dieſe Abfchließung geboten if, weil man 
die gährende Maſſe nicht fo. kühl halfen fann, daß feine Berfäurung 
des Alkohols einträte. 
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Die Farbe gibt daher eigentlich ven richtigen Beftimmungspuntt, wann 
abgelaffen werden foll oder nicht. 

In den nörblieren Provinzen erwartet man tie Beendigung ver 
Gährung nicht, um zum Ablaß aus der Kufe zu fhreiten. Aber vor’ 
demfelben wird die Maſſe noch einmal durcheinander gefchlagen, was 
die Gährung für die Fäſſer -erfrifht. 

Im Süden verzögert dad Unberührtlaffen des Hutes vie Färbung, 
bie Gährung muß deshalb bis an ihr Ende. abgewartet werden. Der 
Wein iſt daher, ehe man ihn aus der Kufe herausnimmt, faſt ganz 
gebilvet unp klar, und vie Farbe ift nur in diefem Falle vie Höchfte, 
melche unter diefen Umftänvden erhalten werben Tann. Nur bei jenen 
Meinen wird die Gährung früher ‚unterbrochen, welche vielleicht zu 
dunfel würden; welcher Fall aber fehr felten eintritt. 

Das Ausleeren der Kufe gefchieht am beften vermittelft eines Hahns. 
Noch beffer ift die Methode, daß von diefem weg ver Moft gleich durch 
einen Schlauch aufgenommen und in die Zäffer geführt wird, meil ihn 
alsdann die äußere Luft nicht berührt. 

Was dad Keltern betrifft, fo enthalten im Norven die Treber faft 
niemals Efjigfäure, allein mit großer Gewalt gepreßt, wird der daraus 
fließente Moft wohl farbenreicher, aber, durch die in den Kämmen 
enthaltene Flüſſigkeit, auch herber, als der aus der Kufe abgelafene, 
Man legt den gepreßten Wein vaher ofi bei Seite, wenn aber der aus 
ber Kufe erhaltene Wein ſchwach und farbelog tft, fo mijcht man ihn 
mit vemfelben ſchon deshalb, um ihn haltbar zu machen. " Der ge 
preßte Wein enthält auch immer mehr Alkohol, als ver blas abge= 
zapfte. Aus dieſem Umſtand Fann man auch auf den Verluſt fchließen, 
welcher erfolgt, im Falle man genöthigt iſt, einen Theil des Hutes 
zu entfernen. 

Um den Wein gut zu erhalten, iſt es nothwendig, ſogleich, nach⸗ 
dem der Vorlauf abgezogen iſt, die Brocken auf die Kelter zu bringen, 
weil ſonſt leicht Erwärmung entſtehen und ſich Säure bilden kann. 

Der Wein des ganz letzten Druckes führt eine Menge rauher 
Theile mit fih, und muß alſo entweder allein gelegt, ober einem ge⸗ 
tingerem Weine beigegeben werden. Wenn auch der Gefchmad ſchlecht 
tft, fo enthält er dennoch mehr Alkohol, als ver des erſten Druckes, 
was darauf Hinveutet, daß ſich eine große Menge veflelben in dem 
Qute während der Gährung anfammeln muß. 
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Um die Wirkung der verſchiedenen Traubenforten auf die Ver⸗ 
befierung de8 Weines kennen zu lernen,, ift es manchmal zwedmäßig, 
Heine Partien davon zur Probe abgefonvert gähren zu Iaffen. 

Die dazu tauglichften Gefäße find kleine Faͤßchen von ohngefähr 
8 bis 10 Maßen, melde, nachdem ber Moft hineingethban worden ifl; 
möglichft verfehloffen gehalten werben, bis auf den Ausgang für bie 
Kohlenfäure Sie müffen aber in einen Raum von wenigftend 12% R. 
Wätme gelegt werben. 

Der beſte Zeitpunkt 'zur Probe. der Mifchung der Weine if, wann 
vie ftürmifche Gährung aufgehört hat, und noch eine Parthie davon 
etwas mehr in Gährung begriffen if. 

WIN man die Entwicklung jeder Sorte für fi) beobachten, fo 
‚ zieht man den-Moft, nach beenvigter Gährung, auf fleinerne Krüge von 
pafiender Größe, welche man auf ein fchuhhohes Lager legt, und, ohne 
ſie zu verrüden, fpäter abläßt. 


6) Bereitung von weißem Weine aus rothen Trauben 
(nach Lenoir). 


Hierzu müſſen die Trauben, wenn fie möglichſt reif ſind, im Thau 
geleſen, und gleich mit. demſelben, ohne daß ſolche die Sonne berührt, 
und ofne daß man Beeren zerdrückt, unter die Kelter gebracht werden. 
Man muß dieſelben mit Sorgfalt, und dabei nicht ſehr viel auf einmal, 
auf der Kelter ausbreiten, und ſogleich preſſen. Die Preſſung kann 
ſo lange andauern, als der Moſt ſüß und weiß bleibt, wie er ſich 
färbt, muß man damit nachlaſſen. 

Der Moft wird in Fäffer gefüllt, in weldden er ſogleich in bie 
Gaͤhrung eintrit, Der Spund muß offen bleiben, und obſchon noch 
ein leerer Raum im Faſſe blieb, fo drängt ſich dennoch der Schaum 
heraus, welcher als Hefe weiter zu gebtauchen iſt. Später wird das 
Spundloch Leicht bedeckt. 

Iſt die Gährung beendigt, ſo ein man auf, und wiederholt Dies, 
bis zum Ablaß, ver im Februar ober März erfolgt, 


— 


Behandlung ner weißen Weine in Frankreich 
(nach Lenoir). 
In allen Weingegenden , in welchen man ausgezeichnete Weine 
bereitet, werben bie weißen Trauben unvermifcht angebaut. Dan lieſt 


/ 
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diefelben fo fyät als möglich, und oft: erſt dann, wenn ſchon alle . 
Blätter an ven Stöden beruntergefallen find. 

Auch Lenoir empfiehlt zur Verbefferung des Weines das Aufs 
fpeichern der Trauben. 

In einigen Weingütern werben bie weißen Trauben eingekuft, und 
vergähren ‚mit ven Trebern. Doch muß der Wein gleich nach feiner 
Bildung abgezogen werben, damit fih die Rauhigkeit der Kämme ihm 
nicht mittbeilt. Doch tft dieſer Gebrauch im Ganzen wenig verbreitet. 

Obſchon Die Häute der weißen Trauben wenig Farbeftoff enthafs 
ten, fo ift e8 doch mwefentlih, um ganz weiße Weine zu erhalten, vaß 
die Trauben erft kurz vor dem FKeltern, und nicht an dem Wein 
berge gemoftert werden. Auch wird der auf diefe Art behandelte Wein 
beſſer. Es iſt namlich nicht möglich, daß das Moflern längere Zeit 
vor dem Keltern dem Weine nicht etwas Farbe, die Kämme aber 
Rauhigfeit mittheilen *). 

Der gewöhnliche Gebrauch, den weißen Wein in Zäffern vergäß: 
ren und ihn bis zum erſten Ablaß darin liegen zu laffen, mag in ven 
füolihen Provinzen zweckmäßig ſeyn. In den nörplichen hat aber der 
Wein zu viele Hefe, welche Beranlaffung zu mancherlei Krankheiten 
gibt. Es wäre daher daſelbſt nicht unangemeflen, wenn man den Wein in 
größeren Fäſſern würde vergähren lafien, um ihn nachher fpäter aus 
diefen im Eleinere umzufüllen. 


8) Behanplung der rothben Burgundermweine **) 
(nah Morelot). | 
Wenn die Trauben halb gemoftert ach Haufe fommen, fo mird 
die erſte Balonge (eine Art von Bütten, um die Trauben auf Wagen 





25 Hier fcheint Renoir durch den in feinem Baterlande häufig herrſchenden 


Gebrauch, die Trauben ungemoflert vom Weinberg wegzubringen, irre 
geführt zu werden, Nicht die Beerenhäute färben den Wein, fondern der 
im Moſte enthaltene Extraktivſtoff, welcher fih an der Luft orydirt. Die 
Wirkung defielben ift aber, beſonders in der erſten Zeit, unbedeutend, und 
wird durch das Schwefeln meiſtens wieder niedergefchlagen. 

**) Es wird nicht unzwedmäßig feyn, nad, der allgemeinen Darflellung der 
Behandlung der Weine in Frankreich, auch jene der einzelnen in biefem 
Lande vorzüglich befannten Weinforten im Detail folgen zu laffen. 

v. Babo, Weinbau. IV. . 28 


- 4236 


an bie Kelter zu transportiren), in die Kufe geleert, und von einem 
MWingerter mit ven Füßen zerftampft. Dies gibt das Gährmaterial 
(Levain). Auf dieſes werden nun alle andern, kaum gedrückten 
Trauben gefchüttet, jo wie fie aus ven Weinbergen Tommen, und bie 
Kufe wird angefüllt. Es gefchieht hierbei gar nichts zur etwaigen Be- 
förderung der Gährung, was befonderd ungünftig in Falten -Herbften 
einwirft. Bei heifem Wetter beginnt fie aber ſchon nach der Stunde 
des Einfüllens. 

Wenn die Gährung ſchon weit genug vorgefchritten ift, und er Ihrem 
Ende naht, fo läßt man einen oder mehrere ganz nadte Männer in die Kufe 
hinabſteigen, welche ohngefähr eine Stunde lang die Trauben auf-alle mög⸗ 
liche Weife zu . verkleinern fuchen. Hierdurch wird eine große Quantität 
non Zuderftoff frei, welcher feither noch nicht gegohren Hatte. Nach diefer 
Arbeit wird aber der Grad der Gährung fehr erhöht; man beobachtet 
alsdann die Kufe genauer, und wenn die Trauben noch nicht hinreichend 
verkleinert find, fo müfjen noch einmal Arbeiter hinein, um foldhe noch 
vollends zu moftern, fo wie den Moft und die Trauben recht genau 
duch einander zu arbeiten. Gewöhnlich Drei Stunden nach dieſer Arbeit 
(coup_de pied,) ift der Zeitpunft erfchienen, in welchem ver Moſt 
aus der Kufe gebracht werden muß. 

Von den Kufen, an ihrem oberen Theil, gehen hölzerne Kandel 
auf die Keltern, und von oben her werden auch die Bütten ausgeleert, 
weil man glaubt, daß der Wein, wenn er durch die auf der Kelter 
liegenden Treber gehe, an Farbe gewinne. 

Aller in der Kufe befindliche Wein geht auf ziemlich unſaubere 
Weiſe ven Weg durch die Kelter, indem ein Mann in die Kufe ſteigt, 
ver ſich nur sermittelft eines großen Lefeforbed und einer breizinkigen 
Gabel, Grappe genannt, darin erhalten kann. Dieſer füllt Eleine tan 
nene Gefchirre, melde von den oben ftehenven Arbeitern abgenommen 
und in die Kändel audgeleert werben. 

Wenn die erite Borlage an Per Kelter eingefüllt ift, fo wird 
von dieſer der abfließende Moſt in die nebenſtehenden Gefäße überges 
ſchopft. 

Iſt die Kufe ausgeleert, ſo werden die Treber zum Preſſen zu⸗ 
gerichtet. 

Der erſte Preßwein wird dem Vorlauf ohne Druck gleich gerech⸗ 
net. Man vertheilt dieſen in eine Anzahl von Faͤſſern und gibt Acht, 
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bag in jebes Faß auch eine gleiche Menge des Weines komme, welcher, 
nachdem ver Seker einigemal geſchnitten iſt, ausläuft. Der Wein ber 
legten Prefjung wird von einigen Mebbefigern nicht zu dem andern 
Meine geworfen, andere glauben ihm gerade dadurch mehr Haltbarz 
feit zu geben. Im Ganzen ift e8 aber meifteng fo wenig, daß ders 
felbe weder ſchaden, noch viel nützen kann. 

Das ganze Verfahren, welches wenig Nachahmung verdient, wird 
nach Morelots Angabe jetzt von vielen Rebleuten in ſeinen Mängeln 
verbeſſert. Doch findet ſich bei der Fuͤllung und Behandlung ber Küfe 
“eine, Cigenthümlichfeit, welche vielleicht auf vie Natur des Burgunder⸗ 
weines mehr Einfluß, als man denken follte, äußert. Es ift dies das 
erft nach und nach folgende Zerbrüden der Beeren, wobei ver Zucker 
allmälig zur Gährung kömmt, daher ſolche nicht zu flürmifch mir, 
und vielleicht hierdurch eine größere Maſſe unzerfegten Zuderfloffs in 
dem Weine bleibt. Da der Wein bei dem ‚Serausnehmen aus ver 
Kufe der äußern Luft fehr audgefegt wird, und zwar im Spätherbſt, 
in gewähnlich fehr Fühler Temperatur, wobei der Alkohol Feine Anres 
gung zur Effigbildung empfängt, fo mag hierbei fich eine bedeutende 
Menge von Kleber ausfcheiven und zur Verringerung der Nachgährung 
beitragen, Erfolge, welche auf andern Wegen und mit Vermeidung 
ver dabei porkommenden Mißſtände ebenfalls zu erreichen wären. 

Das allmälige Freimachen des Zuderftoffd währenn ver Gährung 

beweiſt aber, daß es nicht gerade fihadet, wenn vie Gährung nicht ganz 
und gar gleihmäßig anfängt und verläuft. Nur darf dabei Fein hoher 
Märmegrad den Uebergang des Alkohols in Eſſia begünftigen. Daher 
iſt es auch nicht von fo großem Belang, wenn frifcher Moft zu ſchon 
gährendem gejchüttet wird, und die darauf gelegte große Wichtige 
keit fcheint, wern man die Sache genauer betrachtet, bedeutend zu 
fihminven. . 
Merkwürdig ift, daß bei Bereitung des Affenthaler rothen Weines 
ebenfalls eine Parthie unzerquetfchter Trauben in die Gährſtänder kömmt, 
welche erft bei, dem Keltern zerquetfcht werden. Vielleicht laͤßt fich ver 
Urfprung diefer Behandlung aus Burgund herleiten. Im Elfaß wer⸗ 
den nach beendigter ſtürmiſcher Gährung öfters noch Trauben zuge⸗ 
moſtert, welche ſeither durch Verdunſtung vertrocknet waren. Solche 
ſollen den Wein ſüß und angenehm machen. 
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Wenn nah Morelot vie Fäſſer fünfzehn Tage lang nicht ganz 
voll, zur Nachgährung, gelegen haben, jo werben fie nachher vollends 
aufgefüllt und bis zum Ablaß liegen gelafien. 


9) Bereitung der rothen Bordeauxweine 
(nah M. Paguierre). 

Die hier gegebene Behandlungsweife zeiihnet ſich vorzüglich dadurch 
aus, daß den ohnehin zuckerreichen Trauben noch eine bedeutende Parthie 
von Alkohol zugefegt wird. Es ift übrigens an der Wechtheit des Be- 
richtes nicht zu zweifeln, da diefer von einem bedeutenden Weinmäkler 
von Borbeaur herrührt, deſſen Schriftchen über die Weine bortiger 
Gegend fehr verbreitet zu feyn fcheint. Doch bemerkt derſelbe, daß 
auch mannichfahe Abänverungen dieſes Verfahrens ſtattfinden mögen. 
Sch gebe ven Bericht, wie ich Ihn fand, er mag ald Mufter biefer 
Art von Weinbehandlung dienen. 

Um die Trauben einzuerndten, müffen folche die dazu nothwendige 
Reife erhalten haben, dürfen aber auch nicht zu überreif oder faul ſeyn, 
weil hiervon der Wein einen matten Geſchmack erhält, und zu lange 
arbeitet, such Neigung zum Stichigwerden befünmt, und fihwerer als 
der andere, zu behandeln if. Doch ift ed immer befier, die Trauben 
etwas fpäter, als unreif einzuheimfen. 

Nachdem nun die großen Nebfelvsbejiger ihre Fäffer haben herz 
richten und mit Weingeift von der ſtärkſten Sorte (Esprit de trois 
six) haben ausſchwenken laffen, fo machen jie von allen Trauben eine 
Auswahl; vie faulen, welfen und unreifen werben ausgefondert. Als— 
dann geht vie erfte Sorge dahin, eine fogenannte Mutterkufe (mere cuve) 
für die vorgäglichften Trauben anzulegen. Diefe werben hier hinein, ohne 
die Kämme, jedoch ungerbrückt, eingefihüttet. Ift die Kufe auf 15 bis 20 
ZoU Höhe aufgefüllt, fo kommen gegen zwei Gallonen (ohngefähr 6 
Map) alter Cognac ober Armagnac darüber. Diefem folgt eine neue 
Schichte ausgefuchter Trauben mit ‘eben fo vielem Gpititus, und fd 
fort, bis die Kufe voll if. Außerdem werden noch 6-12 Maß 
Esprit de trois six, je nach der Größe ver Kufe, nachgefüllt. Die 
Menge des Weingeifted hängt übrigens auch von der Güte des Jahr: 
ganges ab, fo daß geringere mehr Spiritus, als die guten, erhalten, 
theild, wie ſich Paguierre ausdrückt, um vie Gährung anzuregen (?), 
theils um die mangelnde Reife zu erſetzen. 
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Sind vie Trauben zu kalt zum Beginnen ver Gährung, -fo 
muß die Kufe mit Hülfe von Defen aufgewärmt werben, was jedoch 
ſehr ſelten nothwendig iſt. 

Die Mutterkufe muß in ihrer Größe mit ‚ver übrigen Erndte im 
Berhältniß: fiehen. Sie darf nicht unter dem vierten Theile betragen, 
aber auch nicht mehr ala ein Drittheil ausmachen, fo daß für 100 
Ohm eine Kufe von 25— 30 Ohm hinreicdht. 

Iſt fie angefüllt, ſo wird fie Iuftoicht verfchloffen und mit wolles 
nen Decken bedeckt, worauf man fie 3 bis 4 Wochen unberührt ſtehen 
läßt, und nur manchmal nachſieht, um etwaigen ſtörenden Zufällen zu 
begegnen. Im oberen Drittheil der Kufe wird ein Eleiner Hahn anz 
gebracht, um ven Kortfchritt ver Gährung beurtheilen und, wann fie 
beenvigt, zur Abfüllung fihreiten zu können, wozu bie Käffer ausge 
brüßt und mit dem ſtärkſten Weingeift geſchwenkt feyn müſſen *). 

Man weiß, daß der Wein zum Abziehen taugt, wenn er Kalt 
und hell geworden ift. 

Während die Mutterkufe arbeitet, wird die Leſe auf vie ange: 
gebene Weife fortgefegt, und die Trauben mit den Kämmen gemoftert 
in die Kufen gebracht, wo die Gährung auf natürliche Weife erfolgt. 
Die Rufen müffen 12 — 15 Zoll weit leer bleiben, damit die Flüffig: _ 
feit nicht zu Hoch fleige und auslaufe. 

Zur Gährung werden vie Kufen leicht bedeckt. Nach 8 — 12 Ta: 
gen find jie erfaltet, je nachdem die Dualität der Trauben ‚geringer 
oder beſſer ift. 

-Gleich nach der Erfaltung ift es Zeit, ven Wein abzulafien, damit 
er feinen Kammgeſchmack bekömmt. Wird ver Ablap zu frühe vorge: 
nommen, fo arbeitet er wieder zu fehr in ven Lagerfäfſern (barriques), 
‚und wirb' nicht haltbar. 

. Diefe Lagorfäfler werden aber nicht ganz von dem gemöhnlichen 
Meine angefüllt, fondern jener aus der Mutterfufe wird unter fie gleich- 
mäßig vertheilt, bis fie vollends gefüllt jind, den übrigen Moft aber ver- 
wendet man zum fpäteren Auffüllen. Die Fäffer bleiben noch 8 Tage. 
fang unverſpundet, man bedeckt nur dad Spundloch mit einem Stein 


*) Ob die Kufe eine Oeffnung zum Austritt der Kohlenfäure habe nrer nicht, 
ift nicht gefagt. Eine foldhe wäre aber jedenfalls nothwendig, wenn wirt: 
lich eine Iufivichte Verfchliegung angewandt wird. ‚ 
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"oder einem Breitchen. Alle 2 Tage werben fie nadhgefüllt, find fie 
aber verfpundet, nur alle acht Tage, bis man das Faß mit dem 
Epund auf die Seite legt, welches nah 18 Monaten gefcbieht. _ 

Im erften Jahr werben die Weine vreimal abgelaffen. Im Monat 
März Eommen fie von der erfien Hefe. Der zweite Ablaß gefchieht vor 
der Hige des Julius und Aygufled, damit ſich ver Wein nicht hebt, 
und der dritte im Monat Oftober. - 

Man läßt nur ab, wenn die Weine klar jinv, und die Winde 
aus Nord oder Oſt fommen, jo wie audy nur bei hellem Wetter. 

Dor jedem Ablaffen werden vie einzufüllenden Faͤſſer eingebrannt, 
um alle Gährung zu vermeiden. Je älter der Wein, deſto weniger 
Schwefel muß genommen werden, fo wie die rothen Weine überhaupt 
weniger ald Die weißen davon nöthig haben. 

Achtzehn Monate nad der Lefe wird zum viertenmale abgelaffen, 
alfo noch einmol im März. Alsdann können die Käffer mit dem Spund 
auf die Seite gelegt werben, wobei fie jedoch an jedem Ende zwei 

‚eiferne Reife haben, und die hölzernen Reife in gutem Stand feyn 
müflen. Die einmal ſchief gelegten Fäſſer bevürfen keines Auffüllens 
mehr, und nur alle 6 Monate ift darnad) zu fehen, um ven Wein 
im März over Dftober abzuziehen. Nachdem derſelbe 5—6 Jahr alt 
it, wird dieſes Ablaffen nur einmal im Jahr nothwendig, und zwar 
jenesmal im März, wo die Weine am Flarften find. 

Se weit Paguierre Aus der Behandlung fieht man, wie 
vielen Zuder und ſonſtige Beftandtbeile, dabei aber auch, wie vielen 
Kleber vie auf dieſe Weiſe behandelten Weine in ihrer Jugend entbal- 
ten müffen , wenn man fie fo lange aufhalten und fo oft ablaffen muß, 
bis fie rein und irinfhar werden. Wahrfiheinlih iſt aber auch ter 
ftarfe Zufag von Alfohof mit Urſache, daß folche Weine fo lange unreif 
- bleiben, und es ift die Frage, ob fie bei einer anvern Behandlung 
nicht ſchneller trinkbar, dabei aber vielleicht auch noch bouquetreicher 
würden, was jevod an Ort und Stelle geprüft und entfchieven werben 
mäßte. 

Der ſtarke Alkoholzuſatz kann übrigen? auf den Gefchmad ter 
‚Gonfumenten berechnet ſeyn. Weil man in England, wie überhaupt 
im Norden, mehr das geiftige Princip an den Weinen liebt, ver Abfag 
der Borbeaurweine aber vorzüglich nach den nörblichen Ländern geht, 
fo mag man ſich nach biefer Liebhaberei gerichtet und den Weingeiſtzuſatz 
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angefangen haben. Gewiß ift, daß dieſe Weine ihn eigentlich nicht 
nöthig hätten, auch früher gewiß ohne ihm producirt wurden, “und 
‚dennoch ihre Berühmtheit erlangt haben, da der Gebrauch des Wein⸗ 
geiftes überhaupt erft in dem verfloffenen Jahrhundert zugenommen Bat. 

Uebrigens werden zu Handelszwecken noh eine Menge von Mi: 
fhungen und Mopiftcationen angemandt, auf welche wir aber nicht 
weiter eingehen Tönnen. 

10) Bereitung mouffirender Weine 
(nah Zenoir, Cavoleau und Julien). 

Da ich bei meinen Verſuchen über vie Fabrikation ver mouffirens 
den Weine genau auf biefelben Refultate gekommen bin, welche Renoir. 
nah Gavoleau und Julien in feiner Abhandlung darüber auß- 
fpricht, fo halte ich e8 für das zweckmäßigſte, dieſen Schriftfteller bier 
ſelbſt fprechen zu laſſen, behalte mir aber vor, etwa nothwenvige Anz 
merfungen beizufügen, fo wie auch manches mehr im Auszuge zu geben. 
Renoir fagt: | 

Ale vie verſchiedenen Methoden in Frankreich, bei Verfertigung, 
moufjirender Weine, laufen darauf hinaus, vom Mofte fogleich allen 
überflüfjiigen Gährungsftoff zu trennen, und ihm nur fo viel zu laffen, 
al3 er zur Zerfegung des Zuderd gerade nothwendig hat. Er gährt 
alsdann um fo viel langſamer, als au die Temperatur ver Winters⸗ 
zeit dieſe Bährung nicht begünftiget. Sie fiheint ſelbſt ganz unter- 
brochen zu feyn, bis die folgende Sommerwärme folche wieder erweckt, 
welche nun aber nicht mehr in ven Fäfſern, fondern in den Bouteillen 
vor fh geht, weil der Wein im Monat März abgezogen wird. In 
diefen fängt die neue Gährung während des Maies an, aber nie iſt 
fie mehr ganz vollſtändig, weil die durch Die entwickelte Kohlenfäure 
entftehende Preffung am Ende ſo flark wird, Daß folche die Gährung 
felbft wieder unterprüdt. Daher enthält der mouffirende Wein , wenig» 
ſtens in den erften Fahren, immer unzerfehten Zuder, und er wird 
ſtets mouffirender, fe mehr fih dieſer vermindert. 

Gavoleau gibt eine Menge verſchiedener Vereitungdarten moufs 
firender Weine, wie folhe in einzelnen Diftrikten und Weingütern in 
Frankreich im Gebrauche find, an. Es follen einige mit Beurtheilung 
ihrer Zweckmaͤßigkeit hier angeführt werden *), , 


*) Ich halte es nicht für ungeeignet, die Aufzählung mehrerer Metheden 
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- Methode im Arrondiffement von Argentiere im 
Ardehes Departement. 

Man lieft eine Parthie weißer Trauben aus, und legt folche auf 
ven Speicher, oder wenn man kann, 3— 4 Tage in die Sonne. Man 
kämmt fie ab, bringt fie in eine Bütte, und moftert fie mit Hans 
den und Füßen. Dann läßt man die Maſſe 24— 30 Stunden ruhen, 
um die Beerenhäute auffteigen zu laſſen, und zieht dann die Flüſſigkeit 
in große Flafhen ab, welhe man alle 2 Tage in andere Blafchen 
abfüllt, bis die flürmifche Gährung vollendet if. Der Wein wird 
alsdann Flar und in flarfe Bouteillen gefüllt, welhe man am andern 
Morgen verftopft, binvet und verpicht *). 


Verfahrungsart in Limour. 


Hier wird der moufjirende Wein aud einer Traubenart, welde 
unter dem Namen blanquette de Limoux bekannt ift, verfertigt. 
Man trandportirt diefe Trauben, ohne fie abzubeeren, in die Wohnung 
des Eigenthümers, und breitet fie 4—5 Tage auf dem Speicher aus, 
Meiber fondern dann die faulen und fchlechten Trauben von den guten, 
Darauf werten dieſe abgebeert und gemoſtert. Man läßt den Moft 
durch ein Sieb laufen, und füllt ihn in Fäßchen von 100— 120 Litre 
(circa 80 Maß). Fünf oder fechd Tage nachher Flärt man den Wein, 
indem man ihn durch mehrere Filter von fehr Dicht gefihlagenen Tü- 





bier folgen zu laflen, weil einige nicht jo viel Umftände, wie die eigent 
lie Champagnerfabrifation, erfordern, daher manchen unferer Rebbefigrs 
zur Nachahmung von Intereſſe feyn Fönnen, 


*) Soll bei diefem Berfahren, namentlich bei dem fo oft wiederholten Abfüls 
len der Kleber nicht vollftändig, nur durch die Berührung mit der athmo⸗ 
fphpärifchen Luft ausgefchieden werben, was bei andern Methoden durch 
Schwefeln bewirft wird? Es wäre dies ein neuer Beweis für bie Zweck⸗ 
mäßigfeit des Gährens an freier Luft in mandjen Fällen. Es darſ aber Hier, 
objchon es nicht angegeben ift, Die Gährung nur in einem Fühlen Raume 
vor fi) gehen. 

Diefe Gährung in einzelnen Flaſchen und kleinen Parthien mildert 
deren Heftigkeit. Wahrſcheinlich gefchieht die Trennung der Maſſe in 
fleine Theilchen aus diefem Grund. Wir hätten daher hier gewiflermaßen 
eine Modiſication der Baierfchen Biergährung, angewandt auf jene des 
Meines. 9 


zn rm rc nn 


me 


— 
“. 


433 


hern laufen läßt, worauf man ihn in bie unterdeſſen ausgeſchwenkten 
Faͤſſer zuruͤckfüllt *). 

Der Spund wird leicht bedeckt und nicht eher eingeſchlagen, bis 
die merkliche Gährung aufhört, welches in 5 oder 6 Tagen nach dem 
Einfüllen der Fall iſt. 

Der Wein koͤmmt zur Zeit des Vollmonds im März in bie 
Flaſchen. 


Verfahren in Saint-Ambroix (im Gard⸗Departement). 

. Dies iſt ziemlich ſonderbar. Nach dem Abbeeren und Quetfchen 
der Trauben bleiben foldhe 30— 48 Stunden ſtehen. Man zieht alsdann 
den Moft ab, filtrirt ihn durch graues Papier und füllt ihn auf 
Blafchen. 


Berfahren in Arbois (Sura). 


Dan beert ab und preßt wie gemöhnlih. Der Moft kömmt nid« 
dann 36— 48 Stunden lang, je nachdem 'wärmere oder Fältere Wit- 
terung herrſcht, in eine Bütte, damit fich die gröbere Hefe trenne, 
Man fieht Dabri fich auf der Oberfläche eine Dede bilden, vworlde man _ 
fo dicht als möglich werden laſſen muß, wobei ſich aber vie flürmifche 
Gährung noch nicht zeigen darf. Denn alsdann wäre ed Teine Zeit 
mehr abzuziehen, und der Wein würde nicht Elar werden, Der rechte 
Zeitpunkt ift, wenn ſich Kleine Blafen von Kohlenfäure zu zeigen begin 
nen. Um diefen nicht zu verfäumen, bleiben manche Wingertöleute vie 
ganze Naht über auf. 

Menn einmal abgezogen ift, kömmt der Moſt wieder in Bütten, 
in welchen er eine zweite Dede bildet, Man wieberholt dieſe Opera⸗ 


‚tion, bis derfelbe ganz Klar ft, hierauf kömmt er in Päffer, welche 


immer voll gehalten werden **). Mehreremale im Tag werben fie 
nachgeſehen, und wenn ſie durch den Spund übergelaufen ſind, werden 
ſie nachgefüllt. 

Iſt die Gährung ganz vollendet, ſo ſchließt man die Fäſſer luft⸗ 
dicht ab. Man zieht den Wein wiederholt im Januar und Februar 


*) Hierbei if dag ſtattfindende Ausſetzen des Weines an die athmoſphäriſche 
Luft nicht zu uberfehen. 

**) Das Ganze ift eine Entichleimmethobe, welche, ohne größeren Bortheil 
zu gewähren, nur mit weit mehr Umfländen verknüpft if. 
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ab, im Monat März wird er aejchönt, darauf bei-beiterem Wetter in 
die Bouteillen gefüllt, die Stopfer feſt aufgebunden und verpicht. 
Manche behalten folchen Wein in Yäffern 10 und mehrere Jahre, 


und erhalten dann den fogenannten gelben Wein, ver als Deſſertwein 


ſehr gefhägt iſt ®). 

Dieſer Beſchreibung iſt noch beizufügen, daß die Weinleſe im 
Jura ſehr ſpät geſchieht; ſonſt wäre die Langſamkeit nicht zu begreifen, 
mit welcher bier die Gährung eintritt. Man würde fie aber bei wär: 
merem Wetter leicht durch Filtriren des Moftes, nach dem erften Ab: 
ziehen, durch einen etwas dichten Stoff entfräften können. 

Es wäre vielleicht beffer, ven Moft aus den ganzen ungemofierten 
Trauben zu prefien, da fich derſelbe viel leichter klärt. 


Verfahren in dem Arrondiſſement von Befort 
(Haut Rhin). 


Man nimmt Moft von der erften Preſſung, filtrirt ihn verfchie: 
dene Male, bis er die mögliche Klarheit erlangt hat, füllt ihn in 
Bouteillen oder Krüge, und verflopft, verbindet und verpicht ſie. Der 
Wein gährt in den Flaſchen. Es zerfpringen viele, und man iſt zu= 
frieden, wenn man die Hälfte zurüdbehält. 

Wenn man einige Zeit zwifchen dem Filtriren verflreichen Tieße, 
fo würde der Hefeſtoff eher zurückbehalten. \ 

Es gibt übrigend noch ein anderes Mittel, ven Moft von dem 
größten Theil feiner Hefe zu befreien, indem man ihn nämlich bis auf 
40 Grade erhitzt. Die Hefe ſcheidet ſich aus, und kann abfiltrirt 
werden. 

Alle diefe Weine find felten ganz rein und klar. Nach der zwei 
ten Gährung bildet fih immer ein Nieverfchlag, welcher ver Klarheit 
und dem Geſchmack ſchadet. Gerade das üftere Abſcheiden dieſes Nie- 
derfchlaged iſt ed, was ven Champagnerweinen ihre Dorzüge über alle 
andern Schaumweine erteilt **), 


*) Aus diefer Benennung flieht man, daß, obſchon es nicht bemerkt iſt, 
fchwarze Trauben dazu verwendet werben. Es if diefer Wein gleich mit 
dem Weißarbft. Außerdem zeigt das Ganze, wie fehr fich der Wein durch 
eine zweckmaͤßig geleitete Entichleimmethobe verebelt. 

*$) Die Champagnerweine unterfcheiden fich von ben andern auch durch ihre 
Berfüßung. Dieſe aber if ohne eine new entfiehende Gaͤhrung anzuregen, 
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Verfahren in der Champagne. 

Zu den weißen Weinen werden ſowohl weiße als fehwarze Trauben 
verwendet. Dieſe Mifchung trägt zu der Güte, namentlich der moufli- 
renden Weine bei. Die ſchwarzen ertragen beffer die Negen und Fröſte, 
reifen früher und find bei Fühlen Jahren um fo vortheilhafter, aber in 
beißen Jahrgängen find fie oft zu reif, und ihre Farbe theilt ſich dann 

leicht auch ſchon bei den erflen Preffungen dem Mofte mit. 

j Die Weine, welche man aus ſchwarzen Trauben zieht, behalten 
mehr Klarheit und Weiße, fie find Fräftiger, feiner und dünnflüſſiger, 
als die von den weißen Trauben, Dabei find fie auch geiftreicher und 
weniger zum zu flarfen Mouſſiren geneigt. Dagegen geben vie weißen 
Trauben nur geringe, aber fehr ftarf moyffirende Weine. Es ſcheint 
daher: eine Mifchung von ſchwarzen und weißen Trauben am zwedmä- 
Bigflen zu feyn. \ 

Um weiße Weine aus fihmarzen Trauben, ohne vie geringfte Fär⸗ 
dung zu erhalten *), wird große Aufmerkſameit erfordert, Man lieft die 
. reifften Trauben dus, befreit fie aber von allen trodnen, grünen und 
faulen Beeren. Sie werden hernach In große Körbe gebradt, und von 
Pferden an vie Kelter getragen, wobei man Sorge trägt, fie mit 
einem Tuche zu beveden, um vie Wirkung der Sonne und etwaige 
Gährung zu vermeiden **). 

Die Preffung gefchieht fo ſchnell als möglih, und man preßt nur 
in drei Abſchnitten, je nachdem der Moft feine Süße und Durchfichtig- 
fett behalten, over mehr Stärke oder auh Färbung erhalten fol, Als 
Produkt dieſer erſten Prefjungen erhält man ven heiten Wein, bie 
fpäteren geben ven im Lande befannten vin de taille. Derfelbe ift 
feicht gefärbt, geiftiger ald ver erfle, und von gutem Geſchmack. Die 
Weine von ver ganz letzten Preffung find, obſchon nicht ganz roth, 


nicht ausführbar, wenn nicht der Hefeftoff zuvor ganz unauflöslich gemacht, 
und von bem Weine getrennt wird, was am Ende durch das öftere Um⸗ 
füllen und Entziehen der Ablagerungen erfolgt. 


*) Ich habe fchr helle Weine erhalten, indem ich die Trauben durch eine 
Walzenmühle laufen ließ, und leicht auspreßte, darauf ben Moſt aber 
ſogleich entfchleimte. 


©) Daß ſolche im Than gelefen werden müffen, wird Hier nicht weiter berührt, 
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doch ſtark gefärbt, und können nicht mehr "für weiße gehen. Man 
bedient fi} ihrer zur Verbefferung gemeiner rother Weine *). 

Der gepreßte Moft wird nicht gleich in Faffer gefüllt, ſondern in 
einer Bütte 6— 15 Stunden ſtehen gelaſſen, damit er feine dicke Hefe 
verliere, welche ſich entweder zu Boden ſetzt, oder in die Höhe hebt. 
Bemerkt man, daß der Moſt gähren will, ſo kömmt der helle davon 
alsdann erſt in die Fäſſer **). 

Dieſe Operation findet ſich in allen vorher beſchriebenen Methoden 
oder iſt durch ein Aequivalent (z. B. das Filtriren) erſetzt. Immer 
handelt es ſich von Trennung eines Theils der Hefe, die, wenn fie 
dabei bliebe, eine vollſtändige Gährung bewirken würde, nach welcher 
kein Mouſſiren mehr ſtattfindet. 

Der zum Schäumen beſtimmte Wein wird im März oder April, 
noch im Balfenkeller ***), abgezogen und gefchönt, und alsdann in 





*) Nach Bronner werben nad) dem erften Drud die Sederbretter wegge⸗ 
nommen, und die an den Seiten liegenden, weniger gebrückten Trauben 
auf die Maſſe zurücdgeworfen. Dies Verfahren wird bei der dritten 
Preflung wiederholt. Ueberhaupt ift das technifche Verfahren in Brons 
ners Weinbau und Weinbereitung in der Champagne ꝛc. fehr ausführlich 
und genau bejchrieben. Hiernach werben alle Prefiungen von einander 
getrennt und befonders behandelt, nad) der Gährung aber fommen bie 
pafienden Sorten zufammen. Lenoir fagt nichts hiervon, obfchon dies eine 
bedeutende Berbefferung in der Behandlungsweife felbk iſt. 


Diefe Behandlungsart Fönnte, in Betreff des Verhaltens des Klebers zur 
athmofphärifchen Luft, nicht zweckmäßiger feyn. Sch habe jedoch auch fol: 
chen Moft gleich in gefchwefelte Fäſſer gefüllt, ohne einen andern Nach» 
theil zu fpüren, als daß fie langfamer zu gähren anfingen. 

x***) Gellier. Eine Art von Balfenfeller, wohin, nab Bronner, bie 
Meine aus den Bütten in die Fäſſer gelegt werden. Nach demfelben 
kömmt der flare Moft in Heine eingeichwefelte Fäſſer, auf gewöhnliche 
Lager. Der Epund wird offen gelaffen, und das Faß faſt ganz angefüllt, 
damit, bei der Gährung, die fi) ausfcheidende Hefe ablaufen kann (Ober- 
gähre). Iſt diefe ſtürmiſche Gährung vorüber, fo bevecft man das Spund⸗ 
loch mit einem Ziegelfteine. Der ſchwache Luftzutritt trägt zur völligen 
Klärung des neuen Weines bei. Wenn die Weine von der Hefe abgezo⸗ 
gen werben, fo miſcht man die verfchiedenen Sorten erft in den Kufen,: 
reinigt und fehwefelt die Fäffer, und füllt ven Wein wieder zurüd, worauf 
er geichönt wird, Die Schönung felbft gelingt in biefen Fleinen' Fäſſern 
vollfommener, als in den großen. 
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Bonteillen gefüllt. Jener zu nicht moufjirendem Weine over zum ge⸗ 
wöhnlichen Tranke beftimmte kann erft im Herbite auf Flaſchen gezogen 
werden. Derfelbe wird in der Gegend von Epernay, im April over Mat, 
in den eigentlichen Keller gebracht. Manche ziehen den Wein ſchon 
im Februar auf. Flafchen, riöfiren aber, daß er nur ſchwach oder gar 
nicht mouſſirt. Im erften Kalle haben fie weniger Schaden durch das 
Zerfpringen ver Bonteillen *). 
| Die in Flaſchen abgezogenen Weine Eommen nicht zu gleicher Zeit 
in dad Mouſſiren. Manchmal zeigt ſich daſſelbe gleih, manchmal erſt 
nach 14 Tagen, andere bevürfen hierzu, mehrere Monate. Einige er: 
fordern eine Temperaturveränverung, und müflen aus dem Keller in 
den Cellier gebracht werden u. f. w, Manche müffen fogar im nächften 
Jahre mit einem fehr ſtark moufjirennem Weine vermijilt werben. 
Veberhaupt ift das Schäumen ded Weines, fowohl in feinem Entftehen, 
ald in feinem Kortfchreiten und Wirken u. f. im. eine Art von Räthfel 
für die geübteften Hanvelöleute und Fabrikanten, die Verſchiedenheit ver 
Jahrgänge und Gewächfe, ihre Mifchung, vie größere over geringere 
Sorgfalt, das Ginfüllen, dad Binden ver Fäſſer, das Glas der Fla— 
ſchen, die Lage ver Keller, die Zahl und Austheilung ihrer Zuglöcher, 
die größere oder geringere Tiefe, ver Boden, in welchen fie eingefenft 
find, alled das äußert einen oft unbegreiflihen Einfluß auf das Ent- 
ſtehen des Schäumens (Cavolean). 

Es ift merfwürdig, daß man bei diefer Herzählung son Gegen: 
fländen, denen man einen befondern Einfluß auf das Schäumen zutraut, 
den Wärmegrad gar nicht berüdfichtigt, welcher Doch eine Hauptrolle 
dabei ſpielt. 

Die Temprratur bedingt nämlich die Menge des in dem Mofte 
zurüdbleibenden Fermentes, wenn man, in der Kufe die gröberen Theile 
der uneigentlih fo genannten Hefe abfegen läßt. Iſt in verfelben zu 
viel, niedergefunten, ' fo wird der Wein nicht ſchäumen, zu viel aber 
‚wieder, wenn das Gegentheil ſtattgefunden hat, 


*) Wahrſcheinlich iſt zur Tälteren Winterszeit auch der feinft zertheilte Kleber 
ganz nievergeichlagen, der fich bei etwas mehr Wärme in dem Weine 
wieder hebt. Es ift aber begreiflih, daß bei gänzlichem Mangel an He 
fenftoff gar feine Gährung weiter flattfinden fann, ein Zuſtand, welchen 
man fpäter durch das Debouchiren der Flafchen zu erreichen trachtet, wenn 
der Wein einmal Kohlenfäure genug enthält. 
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Ob der im‘ Februar gefüllte Moft ſchäumt oder nicht, iſt bedingt 
durch deſſen höhere Temperatur bei dem Abfüllen, nad welcher entwe⸗ 
der mehr over weniger Ferment aufgelöft iſt. 

Durch die verſchiedenen Temperaturverhältniffe laſſen fich faft alle 
vorher angeführten Erfcheinungen erklären, befonders aber dadurch, daß 
ih im Sommer tiefe Keller langſamer, als feilhte, erwärmen u. ſ. w. 

Unter andern Urfachen bat auch jene einen befondern Ginfluß, 
wenn der Wein in Fäſſern von poröfen Holze liegt, Denn durch 
biefed geht die Verdünſtung rafıher, dagegen kann auch die äußere Luft 
wieder beffer eindringen, welche dad Ferment nieverfchlägt. Daß ein 
folcher Wein nicht mehr zum Schäumen gelangt, ift Leicht einzufehen, 

Die größere oder mindere Reife ver Trauben, bie daraus erfol= 
gende Verfchievenheit in ven Beſtandtheilen bedingen ebenfalld ein ver= 


ſchiedenes Verhalten bei dem Schäumen. Jüllien, in feiner Befchreibung 


der verfchievenen Weingegenden, äußert ſich hierüber auf folgende Art: 
| „Obſchon man noch nicht dahin gekommen tft, genau zu erkennen, 
was für einem Grad von ſchäumender Eigenſchaft ein Champagnerwein, 
wenn er auf Klafchen kömmt, erhalten wird, fo Hat man dennoch 
einige allgemeine Erfahrungen über diefen Punkt." 

„Die erſte ift, DaB, wenn in heißen Jahren die Traube eine voll- 
fommene Reife erhält, der Wein geiftiger, ‘aber felten befonverd ſtark 
ſchäumend wird." . 

„Nach der zweiten ‚geben die in ungünftigen Jahren gewachſenen 
Trauben einen leichteren, grünlichten, weniger geiſtigen Wein, deren 
Schäumen oft durch das häufige Zerſpringen der ſleſchen große Ver⸗ 
luſte herbeiführt.“ 

„Drittens verlieren die mouſſirenden Weine oft ihre Zärte und 
ihren Geift, wenn fie alt werden, während daß ſich ihre ſchäumende 
Eigenfhaft und damit der ſtechende Geſchmack der Kohlenſaure ver⸗ 
mehrt.“ 

„Viertens vereinigen, wenn die Trauben beinahe in ganz reifem 
Zuſtande von Reifen getroffen werden, deren Meine alle gute Eipen- 
ſchaften ver nicht mouffirenden mit jenen des flärkften Schäumens.“ 

„Man kann aus den erften vrei Beobachtungen fjchließen, daß vie 
Eigenſchaft des Schäumend mit dem geiftigen Gehalt des Weines im 
umgekehrten Verhältniſſe fleht, aus der vierten aber, daß ver Meif, 
indem er die Poren der Trauben verflopft, deren unmerkliche Ausduünſtung 
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aufhebt, und daß man ven nämlichen Effekt alle Jahre hervorbringen 
£önnte, wenn man, fle, beim Wegnehmen aus dem Weinberge, in. eine 
Eisgrube brächte,* | 

Sch (Lenoir) flimme dem eriten Schluffe des Hn. Küllien bei, 
Allein gegen ven zweiten habe idy mehrere Gründe anzuführen. Es ift 
Thatſache, daß dad Ferment immer in umgekehrten Verhältniſſe mit 
dem Zucerftoffe ftehe, und dafjelbe Im Norden im Ueberfchuß vorhan⸗ 
ven iſt. Je reifer Die Trauben find, deſto weniger Ferment (Kleber) 
‚haben fie, und wird derſelbe aus Urſache Der Temperatur noch nieder: 
geſchlagen, fo Eann fein beveutendes Schäumen mehr erfolgen, 

⸗ Ein Gegenmittel dagegen wäre, den Moſt in einer künſtlich 
erkälteten Athmoſphäre zu behalten, oder ihm weniger Zeit zum Ab⸗ 
ſetzen ſeiner Hefe zu laſſen, oder, um das Ganze abzukürzen, ihn nur 
durch einen etwas dichten Stoff zu filtriren. 

Um eine zu große Neigung zum Schäumen zu ſchwächen, müßte 
man aber das Gegentheil anwenden. 

Die Eigenſchaft, daß ganz reife Trauben, wenn ſie vom Reif 
getroffen werden, geiſtige und doch mouſſirende Weine geben, rührt 
weniger von der Wirkung des Froſtes auf die Beſtandtheile ver Trau- 
ben, als von der niederen Temperatur des Moftes, wenn man ihn 
abzieht, Ber, wobei fich weniger Ferment abfcheinet *:. 

Dian würde vergebens einwenden, daß nad einem Reif die Tem: 
peratur fihnell fich wieder erhebe, indem eine nur etwas bedeutende 
Duantität von Moft ihren urfprünglichen Wärmegrad, ohne Rückſicht 
auf die äußere Luftwärme, lange Zeit behält. 

Alle dieſe TIhatfachen beftätigen ven Einfluß, melden die Tempe⸗ 
"ratur bei Fabrikation der fhäumenden Weine äußert, Gute Thermo: 
meter find daher hierbei unvermeiplich. 


Die Füllung in Bounteillen. | 


Die Faͤfſer werden mit einem kleinen, mit Flor verbundenen Kahn 
angeftochen, damit fie nicht irgend unreine Theile durchlafſen. Man 


9 Dies fheint nicht richtig. Wahrfcheinlicher iſt es, daß ein Rüͤckſchritt in 
der Ausbildung der Beftandtheile der Trauben durch den Froſt flattfindet, 
fo daß, vielleicht der Kleber, welcher fchon auf dem Wege zur Zuderbil- 

dung war, wieder in feinen früheren Zuſtand zuruͤckkehrt. So verwandelt 
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läßt In den Flaſchen einen leeren Raum von 18 Linien bis 2 Zollen 
vom Wein bid an den Stopfer, welcher fih nach dem Maße vermindert, 
als die Gährung ſich entwidell. Wenn diefer leere Raum ganz ver- 
ſchwindet, fo fpringen die Bouteillen. 

Ich übergehe Die nach einander folgenven Arbeiten, welche das 
BVerftopfen ver Flaſchen, das Verbinden derſelben mit Schnur und 

Drath zum Zwecke haben *). 

Ein Atelier zum Abzieben des Weines beſteht aus 5 Männern, 
welche des Tages 16 — 1700 Flaſchen abfüllen und behandeln Fönnen. 

Eben fo übergehe ich Das, was dad Auffegen der Flaſchen betrifft, 
um dafür einige Beobachtungen zu geben, welche zu Fennen nicht un⸗ 
zweckmaͤßig ſeyn dürfte. 

Die aufgeſchichteten Haufen der Bouteillen find ſehr ſolid con⸗ 

ſtruirt. Man kann ohne Schaden daraus ganz beliebig einzelne oder 

mehrere Flaſchen herausziehen und wieder einſtecken, wenn in der Zeit, 
in welcher das Zerſpringen derſelben noch nicht den Anfang der Gäh⸗ 
rung ganz gewiß anzeigt, der Eigenthümer ſich von dem Erſcheinen 
der Bewegung durch Unterſuchung der Flaſchen überzeugen will, da 
das Schäumen eigentlich doch die Hauptſache iſt, und das Ausbleiben 
deſſelben oft alle Koſten vergeblich macht. Man erkennt zum voraus, 
- daß ein Wein ſchäumen wird, wenn man eine Flaſche aus dem Stoß 
herauszieht, fie aber in ihrer horizontalen Lage und feitherigen Rich: 
tung beläßt. Man bemerkt alsdann auf dem unteren Theil eine Ab: 
lagerung (depöt), melde jich mehr over weniger verbreitet ‚oder vers 
zweigt, weshalb der Küfer fie vie Klaue (la griffe) nennt. 

Wenn der in der Bouteille gelaffene leere Raum verfchwindet, fo 
ift, wie ſchon berührt, dad Springen der Flaſchen unvermeidlich. 


Bon dem Zerfpringen der Flaſchen. 


Dies beginnt gewöhnlich im Julius und Auguſt, und bringt oft 
ſehr anfehnlihe Verluſte. 


fi) ja auch bei den gefrornen Kartoffeln Stärkmehl in Zucker, und er: 
zeugt den ihnen eigenthümlichen füßen Geſchmack. 


* Bronner im angeführten Werfe hat die Details bei dem Füllen der 


Blafchen, fo wie bei alten folgenden Arbeiten, fehr genau und anfchaulich 
befchrieben. 
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Gewöhnlich kann man fie zu 4 bis 10 Procenten rechnen, fie 
ſteigen aber auch⸗ manchmal auf 30 bis 40, und, eigen genug, ſpringt 
oft ein Stoß faſt ganz, während ver andere ruhig bleibt, obſchon beide 
von einem Weine find, und in dem nämlichen Keller Liegen (jedoch nicht 
immer aus einem und demfelben Faſſe abgezogen wurden). Man fann 
aber das Zerfpringen “nut nach einem allgemeinen Verhältniſſe ane 
geben. 

Ein einziger Luftzug, der auf einen Stof fällt, erregt den Bruch 
oft mit wahrer Wuth. Doch fehen dies die Fabrikanten lieber, als 
wenn der Wein unthätig Liegen bleibt. 

Menn das Zerfpringen S—10 % nicht überfleigt, fo läßt man 
der Sache ihren Lauf. Wenn aber viefed Verhältniß überfchritten wird, 
fo muß der Stoß audeinanvder genommen werben. Man ftellt alddann 
die Flaſchen aufrecht hin, was aber immer eine Verſchiedenheit in der 
Dualität des Weines unter’ den’ Blafchen feldft bewirkt, Church die Un⸗ 
gleichheit in der Nachgiebigkeit der Stopfer), over man bringt jie in 
einen tieferen Keller, (weil bier die Temperatur Fühler ift), over man | 
öffnet fie auch, und flellt den Luftraum wieder her. 

Dies letzte iſt Eoftfpielig. Man hebt ven Stopfer ſchnell, und 
drückt ihn wieder zurück, muß aber alles Verbinden und Verdrathen, 
wie bei der erften Füllung, wiederholen, 


Behandlung der Weine nah dem Bruch. 


Im September hört das Zerjpringen ber Flafchen auf, und mit 
dem Oktober beginnt das Umfegen der Flafchenftöße. Die zerbrochenen 
und befonverd vie zum Theil ausgelaufenen werden auf die Seite ge⸗ 
ſtellt. Dieſes Auslaufen entſteht, wenn ver Stopfer vielen Wein eins 
ſchluckt, und dadurch weicher und nachgiebiger wird, ſo wie auch, wenn 
das Band nicht feſt genug gemacht if. Manchmal trägt die Form 
der Flaſchen auch etwas bei. Außer dem Meinverluft, welcher erfegt 
werden muß, iſt in allen Flaſchen noch ein jchleimiger, oder auch ein 
feſterer Niederſchlag entflanden, der aus den Flaſchen herausgefchafft 
werben muß I Hierzu ift es nothwendig, daß verfelbe auf den Stopfer 


*) Diefer Niederichlag ift förmlige, durch die Gaͤhrung ausgeichienene Hufe, 
(oxydirtet Kleber). 


v. Babo, Weinbau. KV. 29 
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zu liegen komme; daher müffen die Flaſchen eine Zeit lang in einer 
umgekehrten Stellung, und in 25 — 30 Grad Neigung erhalten wer⸗ 
den, indem fie zweimal ded Tages, ohne ſie umzukehren, in dieſer 
Stellung leichte Stöße empfangen, oder vielmehr in einer längeren 
zitternden Bewegung gerüttelt werden, durch welches ſich die Hefe los⸗ 
löſt *) und herunterſenkt. 

Starke und große Dielen, in drei Linien mit Löchern durchbrochen, 
und auf ſolche Art aufgeſtellt, vaß fie die Flaſchen In obiger Neigung 
erhalten, find zu dieſer Zeit in ven Gellierd und ben Kellern ange 
bracht. - 

Man behandelt 3— 4000 Flaſchen auf einmal, fie bleiben 10 Sie 
15 Tage, manchmal noch länger in Arbeit, und alle Tage werden fie auf die 
‚angegebene Art leicht geſchüttelt. Der Arbeiter ſitzt auf einem Schemel, 
der am ganzen Gerüfte fortgerüdt wird. Er faßt mit der liufen Hand 
bie Flaſche an ihrem Boden, die Finger gegen die Erde gekehrt, nimmt 
mit der rechten die Spitze des Flaſchenhalſes, und ſchüttelt nur durch 
die Bewegung der Handwurzel. 

Sitzt die Hefe ganz auf dem Stopfer auf, ſo ſchreitet man zu 
dem Ausfprigen derſelben, (degorgement), 

Zu den Ende Hat fih die Gefellfchaft ver Arbeiter, wie früher 
bei dem Einfüllen der Flaſchen, wieder verſammelt. Der erſte Kiefer 
beginnt das Werk, indem er die Flaſchen, eine nach der andern, mit 
der linken Hand ergreift, und zwar nur an ihrem Grund, aber genau 
achtet, daß jie Feine andere, als die feitherige Richtung und Tage ers 
halte. So führt er den Flaſchenhals auf fein ‚linkes Knie, zerbricht 
mit der rechten Hand und mit Hülfe eine! Hakens das Drath= und 
Fadenband, und hebt mit Gefchidlichkeit ven Stopfer aus *). Die 
gepreßte Kohlenfäure entweicht mit Gewalt und einem Knalle, und 


*) Auf die Art, wie ich biefe Operation in meinem Keller machen ließ, faßte 
man bie Bonteillen am Halfe, und ließ fie, in ganz kurzen Touren , links 
und rechts fchwingen, jedoch aber fo, daß bei dem Hin» und Herbewegen 

dle Flaſche auf ihrem Halfe, wie ein Kreiſel auf ſeiner Spitze, ruhte. 
Die Hefe löſte ſich ab, machte ſich immer mehr zuſammen, und ſenkte ſich 
endlich auf den Stopfer. Auch habe ich die Bouteillen ſogleich ganz um⸗ 
gekehrt geſtellt, und ſehr reinen Wein erhalten. 

x*) Das Ausfprügen ſelbſt geſchieht in eine Art von hoher Bütte, in welcher 
ſich der ausfließende Wein ſammelt. 
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ninimt die Heſe mit fich fort; dann wird nie fo gereinigte Flaſche 
wieder feifch zurechtgemacht, Der Arbeiter ſteckt nun flatt des Gtopfer® 
den Beigefinger in ven Bouteillenhals, und Sereitet ih zum Auffüllen. 
Er nimmt von dem Wein and ven zuerft behandelten Flaſchen. Bor 
der-Erfindang des Lufttrichtert des Herrn Jühlien war dieſes Fülfen 
megeti dem Druck aud dem Innern ver Flaſche fehr beſchwerlich, lange 
fam und koſtſpielig, heutzutage ik das Ganze einfach und mit weniger 
Verluft verbunden *). 

Die Flaſche wird aldvanı von neuem mit "einem friſchen Stopfer 
verkorkt, dann verdrathet und verbunden. 

In dieſem Zuſtand kann der Wein verſandt werden. Die Flaſchen 
werden von neuem aufgeſchichtet, und das ganze Geſchaͤft kann mehrere⸗ 
male wieverholt werden. 

Es if Regel, daß, ehe ver Mein verpackt wird, men ihn noch⸗ 
mals von dem Saze befreit, der ſich immer neu bildet, und während: 
des Transportes den Wein etwas trüben könnte. 

Noch im zweiten Jahr Tann ver Wein Flaſchen zerfprengen., ges 
mwöhnlich bleibt ex aber ruhig, jedoch behalr er ſeine ſchäumende Eigen⸗ 
ſchaft bel. 





=, Jüllien's Vorrichtung beſteht in einem Hahn, welcher auf beiden Seiten 
in eine mit einem Kork überlegte, vurchbohrte Spite ausgeht. Jene Seite, 
weiche in die umgefehrte volle Bouteille eingefteckt wird, hat eine Röhre, 
die durch den Wein bis zum Grund reicht, fo daß biefelbe, wenn die Blafche 
umgekehrt iſt, it dem Luftraume ſich mündet. Die Krahnenlilie hat 2 
Deffnungen, wovon die eine den Wein aus der oberen umgekehrten Flaſche 
im die untere zu füllenne läßt, die andere aber mit dem Luftrohr in Ver⸗ 
bindung flieht, welche die Luft aus der unteren Flaſche in die obere durch 
die Fluͤſſigkeit hindurchführt. Beim Gebrauch hängt die obere, volle Blafche 
umgefehrt in einem eifernen Halter. Der Lufttrichter iR in fie ſtatt dem 
gewöhnlichen Stopfer eingebreht, und damit er nicht herausgedrängt wer⸗ 
den kann, befefligt. Die zu füllende Flaſche wird fchnell in das untere 
Stopferende eingedrũckt, und ber Hahn geöffnet, durch welchen fich bie . 
Blafche füllt, und die darin enthalterte Kuft in den oberen Theil ber oberen 
Blafche ſteigt. IA die Flaſche voll, jo wird der Hahn zugedreht, fie felbfk 
abgenommen, serftopft und verdrathet, aber in den Lufttrichter gleich wies 
der eine andere zu füllende. geſteckt, bis bie obere Flaſche leer if, und 
mit einer andere erfeht wird. 
Eine genaue Beſchreibung des Lufttrichters findet fich in Jüllien's 
erfahrnem Sellermeifter, uͤbetſetzt don Roßnagel, Seite 232. 
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Sch muß jeht Lenoir's fernere Betrachtungen verlaflen, um nicht 
zu weitläuftig zu werden, bemerke aber dabei, daß ein wefentlicher Theil 
‚der weiteren Herrichtung des Champagnerweines von ihm nicht berückſichtigt 
ward, nämlich ver Zufag von Zuder und Weingeifl, welchen Bronner 
berührt und genau befchreibt. Nach feiner Angabe werben die Flafchen 
mit einer beflimmten, Menge von Syrup und Weingeift, (4.8. 3 Loth 
Syrup, 2 Loth Weingeiſt, in geringen Jahrgängen mehr, in guten 
weniger, auch nad dem Gefchmad der Konfumenten verſchieden), fogleich 
aufgefüllt. Es wäre aber möglich, daß Hier das letzte Zurechtmachen 
mit dem erſten Auffüllen nach dem Ausfprügen der Hefe vermechfelt 
ward, welches naturgemäßer mit Wein gefchieht, weil, fo lange noch 
Kleber darin befinplich ift, jeder Zuderzufag zu neuer Gährung und. 
Abfag von Hefe Veranlaffung gibt. Wahrfcheinlich finden aber auch, 
in ver Bereitung der Schaummeine in der Champagne felbft Kleine 
Unterſchiede flatt, und fucht ein Fabrikant ſeinen Zwed auf diefe, ver 
andere ihn auf jene Art zu erreichen. 

Was ich nach zeignen Nerfuchen über das Ganze der Bereitung 
des Schaumweines fagen kann, befleht Eurz in folgendem: 

41) Der Wein muß gleich bei der erſten Behandlung fo viel als 
möglich von dem größeren Hefeftoff getrennt werden, damit dieſer 
die Gaͤhrung nicht zu ſchnell und auf einmal beendige. 

2) Er muß aber eine gewiffe Menge von Kleber beibehalten, 
damit er gährfähig bleibe, und zwar fo, daß er gleich nach dem 


Herbfte eine ſchwache Gährung durchmacht, aber ‚dabei noch ‚To. 


vielen Kleber unzerfeßt zurücbehält, als nöthig, daß dieſer im 
darauf folgenden Sommer vie Gährung in den Flafchen neu 
anregt, bei welcher alsdann, durch Zurüchalten der fich ents 
wickelnden Kohlenſäure, das Schäumen erteicht wird. 

3) Dieſes Schäumen iſt freilich der Hauptzweck des ganzen Verfah⸗ 
rens, jedoch hat ſich gewöhnlich, bis daſſelbe erreicht ward, aller 
Zuckerſtoff im Moſte confumirt, und wenn die Flaſchen jetzt ge⸗— 
trunken werden, ſo findet man ſehr oft einen ſauern, durch die 
Kohlenſäure noch herber gewordenen Geſchmack. Dabei hat ſich 
in den Flaſchen ein Hefenabſatz gebildet, der, wenn er nicht 
entfernt wird, den Wein immer zu trüben geneigt iſt. Um 

4) nun die Trübung zu entfernen, wird die Operation des Außs 
fprügend vorgenommen, Hierbei ift vielleicht ſchon all der Kleber 
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entfernt: worven, der in dem Weine noch enthalten war. Iſt dieß 
' der Fall, jo bildet fich kein weiterer Nieverfchlag, im Gegenfalle 
aber fett fi vie Gährung noch weiter fort, bis endlich alles 
Ferment confumirt tft, wodurch die Nothwendigkeit entfteht, den 
Wein noch öfterd von der Hefe zu trennen und das Ausſprützen 
zu wiederholen. 
5) Wie-aber viefe Reinigung von Kleber= und Hefentheilen erfolgt 
it, fo tft Leine Urfache zur Gährung mehr vorhanden, und da 
auch der geläuterte Zuder frei von Gährungsftoff ift, fo Tann 
derfelbe jetzt beigefeßt werben, ohne daß ein Nieverfihlag mehr 
erfolgt. Jetzt 'iſt ver Zeitpunkt eingetreten, in welchem ber 
Zuderzufag gegeben werden Tann, Gin Zuſatz von Weingeiſt 
dürfte aber nur dann rathfam feyn, wo dieſer Geſchmack geliebt 
wird, indem er jevenfalld das dem Weine eigenthümliche Bouquet 
zerftört. Die Handeldleute in der Champagne wenden Weingeift 
an, wahrſcheinlich aus der Urfahe, um den etwa im Weine 
noch enthaltenen Kleber vollends zu zerflören, und einen weiteren 
Nieverfchlag zu verhindern, vielleicht aber auch, um einem an 
fihh fchmachen Weine etwas aufzuhelfen, und ihn auf längere 
Zeit haltbar zu machen, fo wie wir bereitd früher gefehen haben, 
daß der Spiritus das Altern des Weines bedeutend verzögert. 
Mer bei der Bereitung von Champagner fich nach dem Geſagten 
“richten, und nicht blind verfahren will, wird immer zu feinem 
Ziele gelangen. 

Noch: will ich bemerken, daß, wenn man zum Vergnügen nur 
geringe Quantitäten von Schaummeln fertigt, und feine Mafchinerien 
zum Füllen, Verkorken ꝛc. hat, auch nicht vielen Verluft durch Aus⸗ 
fprüßen x. erleiden will, man das Froftmetter für viefe Arbeiten bes 
nuten muß. Durch Einbringen der Flaſchen in Talte Räume, woſelbſt 
fie aber nicht gefrieren dürfen, iſt man im Stande, die ſchäumende 
GEigenſchaft momentan fafl ganz durch die Kälte zu unterprüden; man 
Tann alsdann die Flaſchen mit Zuderfyrup auffüllen ꝛc, ohne daß 
folche nur merklich ſchäumen. 

Der Syrup felbft wird am beſten von dem ganz weißen Kandis⸗ 
zuder gefertigt, ven man mit etwas Waſſer über dem Feuer zergehen 
läßt, mit einem Ciweiß fchönt, filtrirt und alsdann noch warm mit 
etwas dazu paflendem Weine verfegt. Die Menge des Zuckers muß 


4 


fih nach dem Geſchmack und her Dualität des Meines richten. WIN 


“man etwas geiftiged beifügen, fo nehme man den reinſten, Weingeiſt 


und mifche ihn unter den Syrup, wenn derſelbe erfaftet iſt. 


Zu pem Zuſetzen des Zuders habe ich die Flaſchen vorerſt in den 
Schnee gelegt, und ven Syrup ganz ohne Schwierigkeit dazu gefüllt. 
Nachdem die Flaſchen ihre gehörige Wärme wieder erlangt hatten, war 
por der ſchäumenden Gigenfhaft nicht das geringfte voerlsren gegangen. 

Sch Habe vie Ehampagnerbereitung um beßwillen etwas genauer 
behandelt, weil ſolche bei. dem ſteigenden Gefchmade am Schaumweine 


Manchem nicht unangenehm kommen wird, Die Sache felbft if übrt- - 


gend nicht fhwierig, nur darf man nicht glauben, daß aller ſchäumende 
: Wein dem Champagner glei ſeyn muß. Dieſer if} ein Kunſtprodukt. 
So wie er durch Zufäge Die gewünſchten Qualitäten erhält, eben fo 
muß. man ben eigenen Schaummeln nach feinem Geſchmack mwodificiren, 
nur ift dabei immer zu bemerken, daß ver dazu verwendete Wein nicht 
ſehr flurf oder bouquetreich ſeyn follte. Hierdurch verliert derſelbe ſeine 
Annehmlichkeit, und vorzügliche Weine, mouſſirend gemacht, verlieren 
wieder durch den Geſchmack der Kohlenſäure mehr oder weniger an 
ihrem urfprünglichen Wohlgefhmad, Da die meufjirenden Weine zu 
Aufheiterung dienend, öfters in größerer Quantität als andere genofr 
fen werben, fo if es auch ſchon deshalb zweckmäßiger, ſchwächere Weine 
zu nehmen, und gerade das Flüchtige, Leine unangenehmen Folgen 
hinterlaſſende iſt, was den Champagner fo fehr angenehm macht, dies 
follte man daher auch vorzugsmelfe auf die anderswo verfertigt wer: 
denden Schaumweine, mehr vielleicht als andere Sigenfhaften ‚ vers 
vflanjen. 


‘ 


41) Bereitung ber Südfranzöfifhen Muskatweine 


(nah Lenoir). 


Aller Traubenmoft, melcher fo zuckerhaltig ift, daß berfelbe durqh 
die geiſtige Gährung nur einen gewiſſen Theil von Zucker zerſetzt, wobei 
der andere aber im Moſte aufgeläft bleibt, und feinen Stoff zur wei- 
teren Gährung bei fih führt, gibt einen ſogenaunten Liqueurwein. 

= Der Moft felbft iſt entwerer von Natzir fo zuckerhaltig und arm 
an Hefenſtoff, daß obiges Gaͤhrverhaͤlmiß von ſelbſt eintritt, oder dieſes 


t 


Tann durch die Verdünſtung ſehr reifer Trauben auch kunſtlich berge 


ftellt werden, Man Tann vie Gährung aber auch durch Zufag von 


x 


. 
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Alkohol unterbrechen, von dem man aber alsdann fo viel beifegen, 
muß, als hinreicht, um eine fernere Gährung nieverzufchlagen. Daher 
kann man alle Liqueurweine füglich in mehr natürliche und mehr durch 


. Kunft erzeugte eintheilen, obſchon bei der Bereitung aller eine forgfas 


mere Pflege, als bei ven trocknen Weinen nothwendig iſt. Cine eigents, 
liche Uebergangsgränge iſt aber faft gar nicht auszumitteln, fo wenig, 
als eine fcharfe Gränzlinie zwiſchen den eigentlichen trodnen (fäurehals 
tigen) und den Liqueurweinen befteht *). 

Obſchon in Frankreich fehr viele und gute Gelegenheit wäre, eine 
Menge von natürlichen Liqueurweinen zu erziehen, fo ift die Erzeugung 
derfelben doch verhältnißmäßig nur gering. Die befannteften jind bie 
in den füdlichen Departementd ‚erzogen werdenden Muskatweine. 

Diefe werden aus Muökatellern und einigen andern Traubenforten 
erzogen, welche in dem dortigen Glima, ohne befonderen Entwäfferungs- 
proceß, eine hinreichende Menge von Zuderftoff erlangen, um Liqueurs 


- weine zu erziiben, obfihon eine Art von Welken durch die Luft und 


die Sonne, auf feinen Ball ſchadet. 
Die. zu diefem Weine beflimmten Trauben werden möglichft fpät, 
bei warmem und trodnem Letter, gelefen, und zwar nur dann, wenn 
die Sonne body genug fteht, fo daß die Trauben nicht‘ mehr bethaut, 
dabei aber, fv wie der Boden, erwärmt find. 
An den Oſtpyrenäen läßt man die Trauben mehr an dem Stock 
abwelken, gewöhnlich werden fie aber an ven Fuß der Stöde auf ven 


Boden gelegt, wo fie acht Tage liegen bleiben **), 


*) 88 lafien fi) auch aus andern zuderhaltigen Stoffen Liqueurweine fabri: 
ciren. So werden aus Kartoffelflärkezuder fehr vorzügliche bereitet, 

*) Diele Procedur fann nur in ſüdlicheren Gegenven flattfinden, in’ welchen 
die Traubenlefe überhaupt frühes einfällt, und man fih im Spätjahr auf 
warmes und trodnes Wetter verlafien fann. In der nördlichen Weinzone 
muß dafür das Auffpeichern in gededten Räumen angewandt werden. Zu 
bemerken ift aber noch, daß hier die Musfateller überhaupt nicht jene 
Zuderdichtigfeit und das Arom erlangen, weldye zu ben Musfatweinen 
nothwenvig find, Selb im Jahr 1834 gaben fie zwar einen vortrefflie 
hen Wein, jedoch feinen ſolchen, ver mit jenen des fünlichen Franfreiche 
zu vergleichen gewefen wäre. . Vielleicht id auch der Schnitt daran ſchuld, 

- indem in Frankreich die Musfattrauben faum auf 2 Augen gefchnitten 
werben, weil bie weiter vorwärts ſtehenden Trauben feinen fo ſtarken 
Diustatgeihmard mehr befiken. 
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Es if} übrigend vorzuziehen, die Trauben unter einem Shoppen, 
ober fonft einem Obdache ver Sonne audzufegen. Hier, wenn fie nicht 
zu hoch aufgefhichtet find, machen fie eine Art von Gährung durch (?), 
welche noch alle andere Beſtandtheile, jo weit ed möglich iſt, in Zuder 
perwanbelt. Die Beerenhäute werden aber jedenfalls mürbe, und er 
leichtern alsdann auch die Verdünſtung der Wäſſerigkeit. 

Nah dieſem Aufſpeichern, welches, je nach der Witterung, 3 — 6 
Tage dauert, moftert man bie Trauben, ohne folche abzufämmen. Erft 
nach der erften Prefjung entfernt man vie Kämme, und feltert vollends 
ab. Die auf dieſe Art enthaltenen Moftforten koͤnnen zufammengemifcht 
werden, Doch iſt ed immer gut, ben ganz legten Druf zu trennen, 
Der Moſt ver erſten Prefjung gibt immer den vorzüglichften Wein. 

Eine andere fehr gute Methode ift, die Trauben zwei Tage ver 
Sonne audzufegen, fie nachher aber von den Kämmen zu fondern, und 
die Beeren 24 Stunden lang in Fäffern gefüllt zu bewahren. Nah 
diefer Zeit moftert man fie in Handzübern, läßt den Moft durch Leins 
wand laufen, und bringt ihn an Fäffer. 

Der nachher ausgefelterte Moft wird beſonders gelegt. 

Unm vie abgefämmten Trauben ganz auöpreffen zu Fönnen, füllt 
man fie in Säde von ſtarker Leinwand, legt dieſe über einander und 
preßt im Anfange ganz langfam. Der erfle audlaufende Saft iſt ganz 
ar. Die Leinwand zu den Säcken muß aber vorher recht rein ges 
wafchen worden jeyn. 

Wenn man den Moft, fo wie er gefeltert ift, in Fäſſer füllt, fo 
geht die Gährung raſch vor ſich. Der Wein ift aber troß feiner flar- 
fen Süßigkeit, doch noch unter die trodnen Weine zu rechnen. Um 
ihn füßer zu erhalten, ift es nöthig, denſelben in offenen Gefäßen fo 
lange binzuftellen, bis man einzelne Blafen von Kohlenfäure bemerkt, 
Dann hebt man den Schaum ab, welcher fih auf der Oberfläche ges 


. bildet hat, und zieht vie Flüffigfeit ab *). 


Menn man died Verfabren wiederholt, und bei jedem Abziehen 
filteirt, fo erhält man eine faſt nicht mehr gährungsfähige Flüſſigkeit, 





9) Das ganze vorgefihriebene Verfahren zielt wieber dahin ab, dem Weine 
die größte Menge yon Gährungsftoff zu entziehen, oder ihn nur auf 
eine andere Art zu entfchleimen. Hierdurch wird bie Gährung verkürzt 
und es bleibt mehr unzerſetzter Zucker übrig. 
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welche mit der Tokayereſſenz Mehnlichfeit Hat, jedoch weder dem. Ges 
ſchmack, noch dem Arom nad. ine folche Eſſenz würde vielleicht ſehr 
gut dienen, Fünfttiche Ziqueurweine zu erjeugen, und man mwürbe wahr: 
fheinlich Hiervon einen guten Abſatz erhalten. . 

‚ Den Muslatwein zieht man ab, fo wie die flürmifche Gährung 
vollendet iſt. Wenn man ihn bald darauf in Flaſchen füllt, fo ſprudelt 


er im Glafe, und behält diefe Eigenfchaft längere Zeit bei, indem ſich 
immer noch etwas Kohlenfäure entwidelt. 


12) Bereitung des Strobmeined (nah Lenotr). 


Als Beifpiel eines ganz durch Kunſt erzeugten Liqueurmeines: foll 
bier der Strohwein und deſſen Bereitungsart aufgeführt werben. 

Hierzu find alle Trauben tauglich, welche Zuder enthalten, einen 
ſchlaffen Stiel Haben und ſich Leicht conferviren, Man follte dabei 
Trauben von einem leichten Arom, welches mehr im Geſchmack als 
im Geruch haftet, und von denen ed manche Sorten gibt, dazu 
nehmen. 

- Die Trauben müflen an den Stöden fo lange als möglich bleiben, 
fogar die erjten Reife find nicht ſchädlich, jondern befördern deren theil- 
meife Entmwäfjerung. 

Die weißen Trauben trodnen, ohne zu faulen, leiiter als die 
ſchwarzen, ein. Dennoch erhalten ſich unter den lebten einige Sorten 
befier als die andern. Diefe, gehörig getrocknet, können Weine geben, 
welche einzelnen ſpaniſchen Weinen gleich kommen. Es verſteht ſich 
aber, daß ſchwarze und meiße Sorten nicht zufammenfommen bürfen. 

Die bei trocknem Wetter gefammelten Trauben kommen auf über 
‚ einander ſtehende Gerüfte, vie mit Stroh belegt find, ohne fich jedoch 
- zu berühren. Hiervon hat der Wein feinen Namen, 

Eine beſſere Methode iſt dad Aufhängen ver Trauben an Stangen, 
welches auf eine Teichte Art mit doppeltendendem Faden bewerkſtelligt 
wird, wovon jeded Ende an einen Traubenftiel befeftigt wird, die 
Trauben aber alsdann rittlings über die Stange gehängt werden. Don 
den beiden neben einander hängenden Trauben muß aber die eine tiefer 
als die andere hängen, damit ſich folche nicht berühren. Auch hängt 
man die Trauben oft umgekehrt, wodurch die Aeſtchen aus einander 
fallen, und ſich die Traubenbeeren beſſer von einander abſondern. 
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Auf dieſe Art Tann man in einen engen Raum vielé Trauben 
bringen, vabet find fie der Luft mehr ausgefegt, trocknen vollkommener 
aus, und man kann die faulen Trauben *) Leichter entfernen, was, je 
nachdem die Witterung troden over feucht iſt, mehr oder weniger vor⸗ 
genommen werden muß. 

Es iſt gut, wenn das zum Aufheben der Trauben beftimmte Local 
ven herrſchendan Winden recht ausgeſetzt iſt. Alle Fenſter müſſen geöff: 
net ſeyn, wenn die Kälte nicht zu ſtark überhand nimmt, je mehr/aber 
die Trauben eintrorfnen, um fo weniger werben fie empfinvlich gegen 
dieſelbe. 

In den meiſten Weingegenden, in welchen man Strohwein bereitet, 
beobachtet man eine gewiſſe Zeit, nach welcher man die Trauben preßt. 
Hierdurch kann man eigentlich den allein richtigen Termin entweder 
übergehen, oder ihn auch anticipiren. Die folgende Methode iſt ſicherer. 

Man wiegt ohngefähr 20 Pfund Trauben ab, welche man mit 
gefärbtem Faden zeichnet, und auf mehreren Stangen, die ſich in allen 
Theilen bes Lokals befinden, mit den andern Trauben untermiſcht, auf⸗ 
hängt. 

Wenn man glaubt, daß alle Trauben den nöthigen Grad der 
Austrocknung erreicht haben, muß man die gezeichneten abhängen und 
fle wieder wiegen. Die Differenz zwiſchen dem erſten und zweiten Ge⸗ 
michte ergibt die Menge ver Wäſſerigkeit, welche feither verbünflete. 
Nach viefer kann man auf die ganze Maffe ver aufgehängten Trauben 
weiter ſchließen. Den Punkt der Verbünftung aber, den die Trauben 
haben müffen, um Liqueurwein zu geben, iſt voraus zu beſtimmen 

"nicht möglich. Diefen muß man durch die Erfahrung Eennen lernen. 
Eine Verminderung auf vie Hälfte des Gewichtes if manchmal hin⸗ 
reichen. Oft muß folge aber 2 Deittheile‘ erreichen, je nachdem bie 
Trauben früher mehr MWäfferigfeit befaßen over nicht **). 


Sind fie aber genug eingetrodnet, fo werden fie mit Sorgfalt 


abgefämmt, und die faulen Beeren abgefondert, Sie werben in irhes 
nen Geſchirren oder Handkübeln verkleinert, und nachher gefeltert. 


s 
7 


*) Hierunter find doch wahrſcheinlich nur die ſauer-faulen Trauben verſtan⸗ 
den, indem die füßfaulen faſt zu Rofinen eintrocknen. 
*6) Die Moftwage, in Berbindung mit obigem Abwiegen der Trauben, eibt 
wahrſcheinlich ven ſicherſten Mapfab, 


__ 
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"Das Moſtern muß in ganz Heinen Parthien gefihehen, um vecht 
genau ausgeführt zu werben. Sof würde eine Maſſe von Beeten 

ganz bleiben. 
Wenn man bie gemoſterten Trauben zuſammen in ein intiges 
Faß wirft, und den Anfang der Gaͤhrung abwartet, fo wird ber Moſt 
Dännflüffiger und läßt fich Leichter abkeltern. 

Der Moſt ver arſten und jener der folgenden Preffungen wird 
abgefonvert, Der erſte gibt immer ven füßeflen, der anvere aber 
einen geiftreiheren, und, wenigfiend in ven erfteren Jahren, berberen 
Mein. 

Benn das Trebermark noch vielen Zuder enthalten follte, fo 
fhüttet man daſſelbe in ein Faß, aus welchen ver eine Boden herauds 
geihlagen warb, und übergießt es mit weißem Weine beffelben Jahres. 
Man rührt alles auf das beſte durcheinänder, und läßt die Maffe 
beiſammen, bis fih eine Gährung zeigt. Dann läßt man den Wein 
ab, preßt ven Rückſtand und fchättet die verſchiedenen Moſtarten wieder 
zufammen. Die Gährung beenpigt ſich in ven Fäfſſern. 

Schüttet man vielen Wein zu, fo erhält man einen fehr angeneb- 
men trocdnen Wein. Will man aber Liqueurwein haben, jo darf nur 
wenig Wein zugegoffen, und ver Pießwein aus den Beeren nicht dazu 
gefüllt werden. 

Lenoir berührt nicht, daß bei einer Art von Steohweinfabrika⸗ 
tion die Trauben manchmal bis in den März liegen bleiben, und nach 
pen Abkämmen mit gutem Weine aufgeweicht werben, welches aber 
eine der vorzüglichſten Sorten von Strohwein gibt. 

Sowohl die Muskat⸗, als au die Strohweine fcheinen noch ds 
mifhen Urfprungs zu feon, indem bie Alten manderlei Arten im Ges 
brauch hatten, ven Moft durch Ausfegen der Trauben gegen die Sons 
nenhige zu. orrebeln,, und gu entwäfjern. 

Die Bereitung eines im Alterthum fehr geſchätzten Liqueurweines 
(Vinum passum) beruft nur allein auf Entwäfferung des Mo⸗ 
les, no in den Trauben. Wenn es gewiß auch mehrere Arten vers 
felben gab, fo hat ſich die Achte Bereitungsart deſſelben faft unver⸗ 
ändert im Ungarn erhalten, wo wir fie bei dem Trockenbeerenwein 
antreffen werben, welcher fogar noch in der Benennung feine Abſtan⸗ 
mung zägi. 
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13) Bereitung der Liqueurs und der weißen Weine in 
Spanien (nah Jällien). 

Alle Spantfchen Provinzen befigen Weinbau, und es wird eine. 
große Maſſe von Wein erzogen, der einen fehr beveutenden Handels: 
artikel bildet. Man bat außer den gewöhnlichen Weinen noch Liqueur⸗ 
weine, die auf eine gäuz andere Art als in Frankreich gefertigt werben, 
Denn wenn auch die Trauben von der Höchften Reife und Süße find, 
fo wird immer noch ein Theil des Moftes in flachen Gefäßen meiſten⸗ 
theils auf ein Viertel eingekocht, wobei der Schaum fleißig abgefchöpft 
wird. Diefer Syrup wird nun zu dem andern Weine,‘ zus nöthigen 
Haltbarkeit und Stärfe, gegeben. Nach biefer Operation tritt bie 
Gährung ein, melde jedoch (wenn einmal ver KHefenftoff niever- 
gefchlagen ift,) aufhört, ohne allen Zuder confumirt zu haben, 
wodurch der Mein eigentlich erſt feinen Charakter als Liqueurwein 
erhaͤlt. 

Er iſt im Anfang ſüß, ſelbſt dick, und erreicht erſt durch langes 
Liegenlaſſen Feinheit, Annehmlichkeit und Bouquet. Es werden hierzu 
meiſtens rothe Trauben genommen. 

Bei weißen Weinen ſetzt man an die Stelle des Syrups Alkohol. 

Die erſtere Bereitungsart iſt ganz die von Columella bes 
fhriebene, nur daß bei diefem noch mehrere Gewürze eingebracht wers 
den. Don dem Zufag von Alkohol wußten bie Alten nichts, da jie 
dieſen Stoff nicht kannten. 

Merkwürdig iſt e8, daß fhon Eolumella das Einviden des 
Moftes ald Mittel, den Wein haltbar zu machen, angibt. Und nod 
jest trifft man überhaupt in den fürlichen Gegenden mehr Sorgfalt 
dafür, als in der nörplihen an, und anftatt daß man glauben Tollte, 
der Wein würbe nur zu fehr zuderreih feyn, fo wird dennoch von 
allen Seiten gearbeitet, ven Warlergehalt immer zu entfernen und den 
Wein zu verdicken. 

Die Urfache dieſer Erfcheinung liegt wohl in dem Umſtand, daß 
die fünlichen Trauben einen nur ganz geringen Säuregehalt befigen, 
der zur Haltbarkeit des Weines nichts beiträgt. Dabei beförbert bie 
Hige dad Sauerwerben des Alkohol, und wenn der Wein dabei noch 
einen größeren Gehalt an Wafler befikt, fo tft vielleicht die Zer- 
fegung veffelben, wenn die geiftige Bährung einmal aufhört, gerade 
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ein Vefoͤrderungsmittel der Effigbilvung *). Weil aber vie Temperatur 
bie Saͤurung begünftigt, dagegen Fein Beſtandtheil des Weine folder 
widerſteht, fo muß man entweder einen bedeutenden Zucker⸗, oder einen 
übermäßigen Alkoholgehalt vefünen, um der fortfäreitenden Zerfegung 
Einhalt zu thun. 

Zu bemerken iſt es, daß alle vorzüglichen Rheingauer Weine, 
welche nach Griechenland gebracht und in dortige unterirdiſche Räume 
gelagert wurden, in wenig Wochen in Saͤure übergingen Man konnte 
feinen Raum finden, ver kühl genug war, um dieſe innerliche Zer⸗ 
fegung zu hemmen, und ed wird fid} zeigen, ob man dort fpäter, durch 
Gonfteuftion fehr tiefer Keller, ſolche Weine wird länger erhalten 
konnen. 


14) Bereitung des Madera (na Henderſon). 


Von den dort gebauten Weinen ſoll hier blos der Malvaſier ge⸗ 
nannt werden, welcher ebenfalls aus abgewelkten, durch Verdünſtung 
verdichteten Trauben bereitet wird. Bei den andern Weinſorten, bei 
welchen man dieſe Verdichtung nicht am Stock vornimmt, wird der 
Moſt mit gebranntem Gyps, und zwar während der Gährung verſetzt, 
welcher bei ſeinem Erhaͤrten einen bedeutenden Gehalt von Waſſer bin⸗ 
det, und den Wein davon befreit. 

Auch hier iſt der Branntweinzuſatz gebräuchlich. Die Weine bleiben 
Lange dick und bouquetlos, da ver Zuckergehalt die Gährung verzögert. 
Daher werden fie, um sie ſchneller trinkbar zu machen, entivever in 
die Sonne gelegt (nad) Art der Römer), over fie müſſen eine Reife 
‚ nad Oſtindien mitmachen, durch welche fie eher reifen, ober fie werben 
in Flaſchen in’ eine tiefe Grube gelegt, und mit Pfervemift und Erbe. 
bededt. 


15) Bereitung der Weine in Ungarn (nach Sams). 


Um nicht zu weitläuftig zu werden, wollen wir bier nur bie bes 
rũhmteſten Weinforten Ungarns zufammenftellen. 


.4 





\ 


*) Mit vielen 34r Weinen war es der Ball, daß fle, ganz genau verſpun⸗ 
det, einen Stich befamen. Hier war, bei vermehrtem Zudergehalt, wenig 
Säure vorhanden, der Wein’ war ſüß, ohne aber confiftent genug zu ſeyn, 
um bem Ueberfchlagen des freien Zuders entgegenwirken zu Tönnen. 
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Der berühmtefte iR der Trockenbeerwein, welcher vorzuͤglich in 
dem Weingebirge Tokays, aber auch in einigen andern Gegenden 
Ungarns erzeugt wird, Er iſt der eigentliche Vinum passom ber 
- Mlten, und die Abſicht bei’ feiner Fertigung gebt dahin, durch den 
Zuckerſtoff ver Trockenbeeren den übergegoſſenen Moſt fo zuckerhaltig zu 
machen, daß nah beendigter Gähtung ein großer Theil deſffſelben 
zurüd und mit dem Weine vermiſcht bleibt. Da bier kein Weingeiſt, 


wie bei den Weinen des ſüdweſtlichen Europa, verwendet wird, fo if‘ 


für die Reife der ungarifhen Weine kein ſo langer Zeitraum exfors 


verlih. Auch iſt das eigentliche Traubenbouguet Hier mehr als bel 


‚den andern füolichen Weinen (außer dem Muskat,) vorherrſchend, ſo 
wie in den Ungarweinen ũuberhaupt weniger der Brand, als die Lieb⸗ 
lichkeit geſchätzt wird. 

Ungarns glückliche Lage, namentlich jene vorzůgliche des Tokayer⸗ 
gebirges macht, daß die dort angepflanzt werdenden Trauben, wenig⸗ 
flens in ven meiſten Jahren, frühzeitig reifen, und deren Beeren, da 
man nur ganz dünnhäutige Traubenſorten anbaut, zum Theil aufe 
fpringen, aber nachher zu Klümpchen Zucker vertrocknen, welche man 
unter dem Namen der Trodenbeeren fo forgjam auffammelt, und 
welche den Charakter und die Vorzüglichkelt des Tokayerweines bedin⸗ 
gen. In geringen Jahren gibt es eine oder nut ganz wenige Tro⸗ 
denbesren, daher Tann in foldhen auch Fein over nur fehr wenig Ders 
astiger Wein gemacht werben. 

Bei dor Lefe Hat der Winzer das doppelte Gefchäft, bie gewöhn⸗ 
chen Trauben abzufchneiven, aber auch daraus die etwa darin befind- 
lichen Trockenbeeren abzufonvdern, welche in ein eigened um ben Leib 


gebundenes Gefchirr aufgefammelt werden. Die ganzen unvertrockneten 


Trauben werden aber auch nicht fogleich gemoftert, fondern kommen 
nochmals auf eine große Tafel, an welcher Kinder und Mãdchen eine 
Nachleſe nach Trockenbeeren halten. 

. Mach dieſer Operation kommen die geſunden Trauben in Säcke, 


und werden getreten, fo daß aus ihnen gleich des Vorlauf gewonnen 


und in Yäffer gethan wird, waͤhrend man den Ruͤcſtand auf Keltern 
außpeeht. 

- Ste von echtem Tage geſammelten Zrocenbeeren aber bringt man 
des Abends zuerſt in die Preßhäuſer, und dort werben fie in Bütten 
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eingefüllt, in welchen ſie bis zur Beendigung der Be aufbewahrt ftehen 
- bleiben. 

Erft nach derſelben werden dieſe Trockenbeeren nach und nach, in 
Heinen Zübern zertveten, und zwar fo lange, bis fie einen feinen Teig 
bilden. Iſt dieſe Operation bei dem ganzen Vorrath beendigt, fo 
kömmt der gefammte Teig in eine Bütte, und wird mit dem Aufguß- 
moſt zufammengerüßrt, bis alles eine dünne Flüſſigkeit bildet, So 
bleibt die Mifchung mit eines Rohrdecke bebedt fliehen, bis fie in 
Gährung kömmt, welches binnen 24— 36 Stunden ver Fall if. Hat 
fich ein Deckel gebildet, fo wird biefer untergerührt, in einen Tretſack 
gefüllt, und auf ver Preffe langjam abgepreßt. Läßt man aber bie 
Maſſe zu Lange ftehen, fo wird der Wein zu fiarf gefärbt, vie Gäh— 
rung geht ungleich vor fi, und das Produkt wird geringer 5; daher 
der Zeitpunkt des Ginfüllen® genau beobachtet werben muß. 

Nah der Preffung kömmt der abgelaufene trüße Moft in die 
Fäffer, und wird der Gährung überlaflen, die nach Verhältniß des 
Zuckerreichthums in 2 — 3 Monaten beenvigt iſt. | 

Je wärmer die Witterung ift, um fo mehr muß das Gefchäft 
befihleunigt werden, da die Gährung nur langfam von flatten gehen 
und nie ſtürmiſch werben Darf. Die Fäſſer werben fpäter, nadı vollen« 
beter fichtbarer Gährung aufgefüllt, und, jedoch wicht ganz feſt, ver 


ppundet. 


Die Totaher Eſſenz iſt nichts anderes, als der veine, unvermiſchte, 
gegohrne Saft der Trockenbeeren, welcher ſich bei dem Zuſammenfuͤllen 
derſelben in den Bütten ſammelt; wenn man ſolche pur nad unvere 
miſcht erhalten und der Gährung unterwerfen will. Die meiſten Ver⸗ 
fertiger von Trockenbeerwein miſchen aber dieſe Brühe gleich bei dem 
Anmachen ver Trockenbeeren wieder mit dem andern Moſt zuſammen. 

Bon ber Güte des Aufgußmoſtes hängt vie Vortrefflichkeit des 
Trodenbeerweind vorzüglich ab. Dan nimmt daher hierzu nur foldıen, 
der aus den Tretſäcken faſt freimillig abgelaufen it. Hat man feinen 
vorzüglichen Moft, fo thut man wohl, ſich foldhen aus ven beften Lagen 
anzukaufen. 

Der Maßlaſch iſt eine Mittelforte zwiſchen Troden= und eiqueur- 
wein. Zu ſeiner Bereitung wird guter abgelaufener Moſt genommen, 
aber demſelben nur 1 oder 2 Butten auf circa 8 Ohm beigefuͤgt. 
Auch dieſe Art von Weinbereitung war den Romern nicht unbekannt. 
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Der Meneſcher Ausbruch ift nichts anderes, als ein rother, nad) 
der Bereitung des rothen Weines überhaupt madificirter Trocken⸗ 
beerwein. ’ 

Bor der Leſe werben die Trocdenbeeren gefammelt, und in ein 
Faß gefchüttet, von welchem jeden Tag vie Gfieng abgezapft und be- 
ſonders aufgehoben wird. So bleiben fie ftehen, 5i8 der zum Aufguß 
beftimmte rothe neue Wein die Gährung durchgemacht hat. Dann 
‚werben vie Trodenbeeren verkleinert, mit dem feither gewonnenen Safte 
und dem neuen rothen Weine angemacht, und ver Gährung überlaffen, 
Manche nehmen auch alten rothen Wein, welches aber die Gährung 
fehr verzögert. Gin rother Maßlaſch wird ähnlich, wie der weiße im 
Tofayergebirge , bereitet. 

Der in Sirmien bereitet werdende Tropfwermuth ift noch ein 
Meberbleidfel der im Altertfum fo fehr haͤufigen Gemürzweine. Der 
Vollſtaͤndigkeit wegen will ich die Bereitungsart einer Sorte bavon, 
nah Schams, mittheilen. Solche ift harafteriftifch, weil nicht allein 
durch vieles Gewürz auf einen piquanten Gefhmad, ſondern auch durch 
fünftlihe Untervrüdung der Gährung auf bleibende Süfigfeit hin⸗ 

gearbeitet wird. 

Zu dem beſten Tropfwermuth nimmt man Moſt von blauen, ganz 
reifen Trauben, und ſchafft ihn in ein heißes Zimmer. Hier wird er 
aus einem Bottich mit Loͤchern in einen andern geſeiht, und durch 
Einheizen in ſtarke Gaͤhrung gebracht *), wobei der Wein ſchäumen 
muß. Dieſer Schaum wird beſtaͤndig abgenommen, (und hierdurch 

"aus dem Wein der Gährungsſtoff entfernt). Nach beendigter Reini⸗ 
gung filtrirt man den Moft durch aus Leinwand verfertigte Filtrir- 
beutel, gießt den im Anfange trüb laufenden wieber zurück, und bringt 
den ganz Haren in Fäßchen, in welche man auf einen Eimer verfchie- 
denes Gewürz, ald Johannisbrod, Musfatnüffe, Zimmt, Gewürznel- 
Ten, Sternanis, von jedem ein halbes Loth, Fein geftoßen, und eben 
fo:otel, als alles zufammen, Wermuthkraut genommen, in lange 
Sackchen genäht, in die Fäßchen hängt, worauf ver Weln bis zur 
vollendeten Gährung in Ruhe gelaffen wird. Nach verfelben ift der 


*). Dies erinnert an die gefeuerten Weine, welche ehemals im Rheingau bes 
reitet und nach Holland verführt wurden. 
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Tropfwermuth zum Genuß fertig, muß aber auf eine längere Dauer 
in ſtarke Bonteillen gefüllt und im Keller verwahrt werben *), 

Mer einen rothen, füß gepreßten und xeinen Moft hat, Tann, 
venfelben langſam erwärmen, und vie Hefentheile abfchöpfen, darauf 
filteiven und ker Gaͤhrung  überlafien. Nach beendigtem fiktharem | 
Mibeiten wird der Wein abgelafien und: obige Ingredienzen beigefügt. 
Man wird auf. dieſe Art ven nämlichen Exfolg ohne die großen Ums 
Rönbe mit Heljen eines Zimmers haben. 


16) Bereitung der Griechiſchen Weine, 
(Cnach Henderfon). 


Auch dieſe repräfentiren eine befonvere Methode ver Weinfabrika⸗ 
tion, weshalb es nicht unintereſſant iſt, ſolche kurz zu bexühren. Es 
verſteht ſich übrigens, daß hier nur von den beſſeren Gattungen: der 
Liqueurweine die Rede iſt, indem die andern unbebeutenb, of ſchr 
gering ſind. 

Da das Hol; selten it, fo findet man in den meiſten größeren Ä 
Weingütern eine Gifterne von paſſender Größe, die: von viereckigter 
Geſtalt, gut ausgemauert, mit Mörtel bejchlagen und oben. offen:ift. 
Nachdem, die abgefihnittenen Trauben, nad antifee Art, mehrere Tage 
an der Sonne getrocknet worden jind, werden fie in dieſer Kufe ges 
flampft; der Moft Läuft in ein tiefer liegendes Becken ab, kommt in 
lederne Schläuche, und wird aus dieſen in hölzerne Fäfſer oder irdene, 
bis an den Hals in den Boden gegrabene Krüge gefüllt. Nachdem 
man einige Hände voll Gyps und manchmal ven vierten Theil des 
Gemaͤßes an ſüßem odex Salzwaſſer **) zugeſetzt Bat, wird alles ber 
Gährung überlaſſen, und, nachdem Bft aufgehört Bat, der Dedel mit 
Mörtel verftitchen. 

Zu geringeren Weinen fegt man, um ihnen mehr Haltbarkeit. zu 
geben, eine bebeutenbe Menge Fichtenharz zu. Auch dieſer Gebreuch 


*) In Elſaß wird hier und da ein ähnlicher rother Gewürzwein bereitet, 
*x) Diefer Gebrauch ſtammt aus dem Aiterthum, in welchem man das Galz 
‚fehr häufig dem Weine beimifchte, befonders auch im Seewaſſer. Soll 
daſſelbe vielleicht zur Reinigung und Haltbarkeit des Weines wirflich etwas 
beigetragen Haben, und fpäter, In andern Laͤndern, vielleicht durch den 
Gebrauch des Schwefelsampfee verdrangt worden feya? 
v. . Babe, Weinbau, IV. 30 
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flammıt aus den Altertbume, ‚und fcheint dus der Kothwendigkeit ents 
fanden, vie ſchwächeren Wehre vor. dem. Sauerwerden zu ſchützen, 
wogegen Golumella noch eme: Menge . anderer «Mittel: anführt. 
Doch feheint das. Eindicen:ded- Moſtes die ſicherſte Art, demſelben zu: 
vorzukommen, geweſen zu jeyn, und. veshgl& Tannten die Alten auch 
ſchon alle, jegt noch. gebräuchliche Verdichtungbnieth oden, ſowohl in den 
Trauben durch Verdünſtung, als auch Die verſchiedenen Arten, ben 
Moſt durch Gypſen und Kochen zu entwaͤſſern, oder ihn durch Zuſatz 
von Zuckerſtoff in trocknen Trauben, oder bereitetem Weinſyrup, zu 
verftärken. | u Du 

Es iſt merfwürbig, wie fith diefe Methoden in ven verfchievenften 
Abſtufungen erhalten haben. Weil aber in ven fürlichen Gegenden mehr 
ald in vem, andere. Brfheinungen darbietenden Morven, die Noth zu 
deren Anwendung antrieb, fo erkennen wir bajelbft auch noch fest fall 
überall die Griechen und Römer als vie erflen Lebrmeifter in ver 
Weinbehandlung. Diefe hatten übrigend immer mit ' beveutenveren 
Schwierigkeiten, als die jegigen Weinpraducenten, zu kämpfen, indem 
uns jetzt mancherlei Hülfdmitiel, den Wein zu erhalten und zu Tlären, 


"zu Gebote ſtehen, wie z. B. dad Binbrennen mit Schwefel, von wel 


hemman zwar unbeflimmte Andeutungen in den Scheiften von Plinius 
bat, melched aber gewiß won Golumella,. wie andere zum Wein gehö- 
rige Operationen, genau beſchrieben worden wäre, wenn er vaffelbe 
als allgemeinen Gebrauch. gekannt Hätte, Eben fo unvollkommen ſcheint 
das Schönen gewefen zu jeyn, fo wie ver jegt In den Südländern fo 
häufige Branntmeinzufag damals ganz. unbekannt ˖ war. | 

-- Mit der Zufammenstellung ber obigen Reihe von Weinbereitungs⸗ 
methoden hoffe Ich, Kin Vild der. ganzen. Diaterie, in einzelnen ausgezeich⸗ 
neteren Monıenten, gegeben zu haben. Die ungeheure Mannichfaltigkelt 
von Zwifchenarten abenfalld noch aufzählen zu wollen, würde zu weit 


‚führen, wäre auch deshalb unnüg, weil: eine gewiſſe Vollſtändigkeit 


zu erreichen, doch faft unmöglich feheint. 
Ein jeder Weinbergäbefiger Tann aber in vorkommenden Fällen, 


- wenn. er die früher gegebenen Grundjäge der Gährung mit den ange: 


führten Beifptelen vergleicht, fih eine für feine Verhältniffe paſſende 


-Weinbereitungdart daraus gufammenftellen, fo wie er bei genauem 


Durchgeben verjelben eben fo gut etiwaige Fehler, die von ihm feither 
gemacht wurben, aufzufinden im Stande iſt. 
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Bet Henderungen in Suftemen der MWeinbehandlung aber, wenn 

deren Zweckmaͤßigkeit nicht gang Elar auf der Hand liegt, würde ich 

immer zuerft zu Eleineren Verſuchen rathen, da man zwar im allge: 

meinen in Betreff ver Weinbehandlung jegt mehr als ehemals im Keinen 

ift, aber manche ver jegigen Theorien doch noch erfl durch die Er⸗ 
fahrung weiter beſtätigt werben müffen, | 


J 





December. 


I. Behandlung des Weines nad) der Gaͤhrung. 


A. Der Ablaf. 


Der Zweck aller Weinbehandlung nach vollenveter flürmifcher Gäh⸗ 
rung iſt: | 

a) Möglichfte Befreiung des Weines von dem noch anhängenden 
Fermente, und dadurch Verhinverung von fernerer, ſowohl geis 
fliger al® faurer Gährung. 

b) Ablagerung der im Weine befindlichen fauren und rauhen Theile, 
damit derſelbe die zur Conſumtion nöthige Zärte und Wohlges 
fchmad erhalte. 

c) Möglichfte Abſchließung von der athmofphärifchen Luft, theils 
um die Verbünftung ned Alkohols, theild auch um die mit Hülfe 
der athmofphärifchen Luft fich bildende Aftervegetation (Kahnen) 
zu verhindern. 

Um vie beiden erflen Zwecke zu erreichen, iſt ber öftere Ablaß 
nothwendig. Für die möglichfte Abſchließung ift man aber gezwungen, 
öfter aufzufüllen, und möglihft feit zu verfpunden. Diefe Haupt: 
gefchäfte der Weinbehandlung follen nun näher beleuchtet werben. 

Diele haben bis jegt noch den Glauben, daß die Hefe, namentlich 
ſchwache Weine, vor dem Verderben ſchütze, daß man befonderd rothe 
Weine nicht davon trennen dürfe, weil foldhe aus verfelben ihre Nah⸗ 
rung fehöpften, und was dergleihen Vorurtheile noch mehr find. 

Schon bei einem flüchtigen Bi in den. Gährungsproceh fehen 
wie aber, daß die gebilnete Weinhefe eigentlich aus nichts beſteht, als 
aus oxydirtem, unauflöglich gewordenem Kleber, an welchen fich, viel⸗ 
leicht nur durch mechaniſche Filtration, beim Sinken veflelben, noch 
reiner Pflanzenleim anhängte, Berner enthält die Weinhefe auch aus: 
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geſchiedene weinſtein⸗ und eitronenſaure Salze, ſo wie Schleim, der durch 
den in den Trauben enthaltenen Gerbeſtoff und durch die Weinſäure ꝛc. 
unlöslid gemacht. und niedergefchlagen wurve. Auf gleiche Weife wirft 
die fchmeflichte Säure dieſe Stoffe zu Boden, fo daß, wenn vor der 
Gährung Schwefel angebrannt worden war, die Hefe auch derartige 
Verbindungen enthält. | 

Mir ſehen in derjelben baher eine Mifchung der mannichfachſten 
Beftandtbeile, finden aber kein einzigeö, von welchem für den Wein 
noch irgend eine nützliche Einwirkung zu hoffen wäre. Dagegen treffen 
wir aber mehrere an, welche ihm durch Umbilden und Zerſetzung ſehr 
ſchaͤdlich werden, ihn ſogar ganz verderben können. 

Als den wichtigſten Stoff darunter bemerken wir den Kleber, theils 
für ſich allein, theils als wieder mit andern Stoffen vereinigt. Obſchon 
in dem Moſte eine Menge von Beſtandtheilen enthalten find, welche 
diefen Kleber gerben und niederfchlagen, obfchon ein großer Theil 
davon ſich an der Luft oxydirt und unauflöslich niederfällt, fo find 
alle diefe Einwirkungen doch nicht außreichenn, ven Moft gleich in ver 
erften Zeit ganz davon zu befreien. Sogar bei der mit der Cham: 
pagnerbereitung verbundenen ftarfen Entfchleimung bleibt doch noch die 
nöthige Menge davon in ver Flüffigkeit zurüd, um ald Ferment eine 
Gährung zu bewirken; audy die reinften, mehrmald abgelaffenen neuen 
Meine werfen ſich nody einmal, wenn im nächftfolgennen Sommer die 
Zemperatur ver Keller ſolches geftattet, und fegen orydirten Kleber ab. 
Diefer muß daher in unferen Moftarten faft immer in einer unver: 
hältnigmäpig großen Menge gegen die anderen Stoffe vorkommen, fo 
dag dieſe eher: alle confumirt find, als er *). Wenn nun aber aud 
alle anderen KHefenbeftandtheile ganz inbifferent wären, fo würde das 
fpätere Verhalten des Kleber hinreichend ſeyn, veflen Entfernung, und 
ſomit jene der Hefe felbft, wünfchensmwerth zu machen. Denn läßt man 
bei Weinen, welche nicht durch ihren Säuregehalt Fräftig wiverftehen, 
die Hefe bis zur nächflen Sommergährung mit denfelben verbunden, 
fo hebt fie fi) wiener mehr ober weniger, vermifcht ſich dann mit 





®) Eine Ausnahme hiervon macht ſehr fanrer Wein von ganz fehlechten Jahr⸗ 
gaͤngen. Hier ift die Säure im Meberfhuß, daher wird aller Kleber nier 
dergeihlagen, und der Wein ganz außerordentlich Hell und Far. Auch 
erleidet dieſer feine Nachgährung mehr. 
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dem gährenden Meine, und ber in derſelben enthaltene Kleber, Colelleicht 


auch nur einzelne Beſtandtheile deſſelben,) exleivet nun. eine. Verände⸗ 
zung *), welche ihn als Schmeer, (fälfhlih Gliadine- genannt,) im 


Weingeiſt und in ber Meinfteinfäure auflöslih macht. Iſt aber eine 


folche Auflöfung gefchehen, jo bleibt dieſer Schmees;.mit Dem Weine 
verbunden, und verurfaht eine mehr oder weniger fichtbare nebelige 
Trübung , die nur fehr ſchwierig Davon zu trennen If, ſpäter fäuert, 
und zum Verderben ned Weines Anlaß gibt. 

Eine andere nachtheilige Wirkung der Hefe iſt au, daß -Tich 
immer wieder rauhe Stoffe auflöfen, und dem Beine. einen herben 
Geſchmack mittheilen. 

Wenn aber von den nievergefihlagenen Beſtandtheilen fein Bortfeil 
für den Wein mehr zu erwarten, dagegen aber bei wienerfehrmder 
Nachgährung Das Trühmerven vefjelben zu befürdten flieht, ſo if 


‚ nicht einzufehen, warum die Hefe, länger damit vereinigt bleiben 


fol, und es ift dann gewiß eher rathſam, dieſen Nieverfchlag bald- 
möglichſt davon zu trennen. 

Nach dieſen Grundſätzen verfahre ich. ſchon ſeit mehreren Jahren; 
Bei dem rothen Weine beſonders Hatte ich zuerſt mit allerlei Vorur⸗ 
theilen’ ver Seute zu kämpfen. Aber feit ſie ſehen, daß ſich derſelbe 
gerade jetzt, und in einem ziemlich warnen Keller, geſund exrhält, findet 
dies Verfahren ſchon mehrfach Nachahmung. 

Wenn bei ſchwachen Weinen die Trennung der Hefe einen ſchein⸗ 
baren Nachtheil bringen follte, fo iſt dieſer nicht Folge der Abſonde⸗ 
zung der, Hefe als ſolcher, ſondern er iſt die Wirkung eines unzweck⸗ 
maͤßigen Verfahrens bei dem Abziehen ſelbſt. Denn ſchwache Weine 
Haben nicht vielen Geiſt zu verlieren; werden folche daherder Luft 
ausgeſetzt, fo bemerkt man eine merkliche Abnahme- ihres ohnehin · ge⸗ 
ringen geiſtigen Gehaltes, und bei öfterem Abziehen wird; dieſe immer 
auffallender. Haben ſolche Weine auch noch eine bedeutende Menge 
von Ertraftivftoff: bei fih, fo, färben. fie ſich Dabei auch noch. dunkel, 
was alles ber. Trennung von ber Hefe zugefchrieben wird... Würde man fie 


“ |} . 
— 


#) Soll der oxydirte Kleber nicht pielleicht. durch die Faͤnge der Zeit, und 
"bei größerem Waͤrmegrad noch mehr. Sauerkofl: aufnehmen , welcher burch 
irgend eine fonflige Zerlegung in ber Maſſe frei wird, und hierdurch dieſe 
Auflöslichkeit in Weinfleinfäure annehmen ? 
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aber: durch Schläuche ablaſſen, und würde man bie zu füllenden Fäſſer 
vorerft- flark mit gutem reineh Weingeiſt ausbrennen, (oder vielleicht 
noch beſſer ausſchwenken,) ſo hätte man die genannten Nachtheile nie 
zu fürchten. Auf dieſe Art babe ich, ſogax Obſtwein mehrere Jahre 
rein, klar und gut erhalten, obſchon auch bei viefem das Lirgenlafien 
auf ver Hefe, als Regel, angegeben wird. 

In manchen Gegenden, in welchen harte Weine, 3.8. von Nieslingen, 
gebaut werben, iſt es ‚Sitte, den Wein bis zum Spätjahr auf ber 
Hefe liegen zu’ Iafſen. Wegen ver bedeutenden Säuremenge, welde - 
folche Weine enthalten, gefchteht e8 nicht leicht, daß dieſe fchmeerig 
werden, indem vielleicht Der überwiegende Gehalt an Weinfteinfäure vie 
Bildung: des Schmeers ſelbſt verhindert, es ift aber nicht einzufeßen, 
was duch dieſes Liegenkafien dem Weine für ein Nutzen entfiehe, wenn 

hochſtens hier ein Nachtheil nicht eintritt. Daher verfahren andere 
Diſtrikte mit rauhen Weinen gewiß viel zweckmäßiger, wenn fie gleich 
im Frühling durch Schönung dieſe Rauhigkeit entfernen. 

Nah dem Gefagten wäre alfo die möglichft fchnelle Abfonverung 
der Hefe, fobald fie nienergefihlagen ift, das Zweckmäßigſte, und wirk: 
lich findet man auch wieder viele gute Weingegenven, in welchen bereits 
um’ Weihnacht das erſte Mal abgelafien wirt. Da aber bis dahin 
Doch noch nicht aller Gährungsſtoff nievergefchlagen ift, und mit Eintritt 
der Hitze die bis dahin nicht niedergefchlagene Hefe fich mieder mit dem 
Mein mifchen würde, fo ift beim Ablaß um Weihnacht ein zweiter im 
April oder Mai unerläßlich. 

Andere ziehen den Wein erſt gegen Ende des Februars ab, laſſen 
ihn aber dann bis zum Spaͤtjahr liegen. Da biefe fpäter abziehen, fo 
iſt zu denken, daß bis dahin ich das Ferment. volllommener, ald um 
Weidnacht abgefeht habe. Ganz gefchicht vie aber nie, und wenn der 
Jahrgang fo befchaffen tft, daß im Herbſte vorher der Wein nicht volls 
kommen durchgähren konnte, fo Tann es nicht fehlen, daß bei biefer 
Behandlung Später "fchmeerige Weine die Folge find, Als Beifpiel 
hiervon Tann ich aus hiefiger Gegend den Jahrgang von 1835 anfüb: 
en, weldher aus Unkenntniß der Behandlung eine fo: große Menge 
von fihmeerigen und roth gewordenen Weinen liefert. 

Die erften Abläffe kauin man als jene anfehen, welche die Reini: 
gung des Weines von fremden Beftonvtheilen zum Zwecke haben. Ge: 
wöhnlih läßt man den Mein im Herbite darauf zum dritten nach 
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Umfländen zum zweiten) Dale ab, und viefe Operation hat alsdann ſchon 
mehr die Abjlcht, dem Weine dadurch Gelegenheit zur Ablagerung feiner 
rauhen Stoffe und alsdann mehr Zärte und Wohlgeſchmack zu verfchaffen. 
Dabei wird natürlichermeife auch noch jene Hefe weggenommen, welche 
ih während der Nahgährung im Sommer gebilvet, hatte. Iſt der 
Mein an ſich mild und rein, fo wird fpäter mit dem Abziehen nädh- 
gelaffen, und daſſelbe hoͤchſtens noch einmal im nächften Spätjahre 
wiederholt. Bei rauhem Weine muß vaffelbe aber noch alle halbe 


. Jahre vorgenommen werten, bis er vie nöthige Milde erreicht bat. 


Sollte er im zweiten Sommer noch einmal aufgähren, fo iſt auch manch⸗ 
mal deshalb noch ein Ablaß vorzunehmen. 

Eine beſondere Vorſchrift läßt ſich nicht geben. Wenn man aber 
die Hauptzwecke der ganzen Operation überhaupt feſthält, ſo wird man 
das geeignete Maß darin leicht und ficher einhalten können. Außer 
diefem regelmäßigen Abziehen tft daſſelbe auch bei den meiften Kranf- 
‚heiten des Weines nothmendig. Ich werde hierauf fpäter zurüdfommen, 
muß aber vorläufig darauf aufmerffam machen, daß bei einem zweck⸗ 
mäßigen Ablaß fehr viele Weinkrankheiten gar nicht erfcheinen koͤnnen, 
weil fchon zum voraus ihre Urfache befeitigt wird. 

Bei dem Ablaß ift übrigens darauf zu fehen, daß er Hei hellem, 
ruhigem Wetter geſchehe, und daß ver Wein in gehörig vorbereitete 
Fäffer fomme. Jetzt ſchon darf Fein ganz neued Faß mehr genommen 


werden, welches nod) Lohgeſchmack abgeben könnte. Je älter der Wein 


iſt, je mehr muß man aber hierauf ſehen, weil derſelbe mit der Zeit 
immer weniger Niederſchläge bildet, daher ihm auch die, Gelegen heit 
genommen wird, fremdartige Geſchmäcke wieder auszuſtoßen. Vor dem 
Einfüllen ſchwenke man vie Fäſſer jedenfalls mit kaltem Waſſer aus, 
um den alten Schwefelgeſchmack herauszubringen. War ein Faß lange 


leer gelegen, ſo vergeſſe man ja nicht, es nach der fruͤher gegebenen 


Vorſchrift zu behandeln, damit der Wein keinen Holzgeſchmack annehme. 

Auch muß Sorge getragen werden, daß die Fäſſer recht feſt liegen, 
beſonders daß fie durch ihr Gewicht nicht die ſonſt feſten Lager zum 
Schwanken veranlaſſen, welches alsdann in allch Fällen erfolgt, in 
welchen, z. B. Durch ſchwere Fuhren ꝛ⁊c., die Erde erſchüttert wird, 
wodurch immer ein leichtes Erheben des Niederſchlags im Faſſe ſelbſt 
erfolgt. Daher iſt es räthlich, unterhalb groͤßerer Bälle die Lager 
immer noch einmal zu unterſtützen. 
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x Man läßt. ven Wein nur im Zuſtand moglichſter Helle ab, damit 
man eine verhaͤltnißmäßig große Quantität von Niederſchlag in dem 
alten Faſſe zurückbleibt. Die gemöhnlichfte Art des Ablaſſes ift die durch 
Ueberfüllen mit Bütten over Stützen. Diefe ift aber nur dann zmed- 
mäßig, wenn in gewiffen Fällen ver Wein mit ver Luft in Berührung 
tommen fol, Sonft ift dieſe Methode immer ſchädlich, weil dabei 
eine Weingeiſtverdünſtung nicht zu vermeiden iſt. 

Hat ein Wein noch eine bedeutende Menge Zucker und Extraktiv⸗ 
ſtoff bei ſich, ſo wird derſelbe bei ſolch einem freien Ueberfüllen auf 
jeden Fall dunkelfarbig und rothbraun, und es iſt faſt nicht zu be⸗ 
greifen, wie leichtſinnig die Küfer hierbei oft verfahren. 

Die beſte Methode iſt unſtreitig, den Wein durch Schlauch und 
Blasbalg überzufüllen, wozu freilich mehr Aufmerkſamkeit und größere 
Mühe erforderlich tft. 

Nur bei fchleimigten Weinen, wenn fie nicht vielen Extraktivſtoff 
enthalten, iſt das Ueberſtützen vorzuziehen, weil der damit befindliche 
Kleber Gelegenheit zur Oxydation erhält. 

Der Trübwein ſollte auf keinen Fall zum hellen Wein kommen. 
Derſelbe iſt dabei auch nicht verloren, wenn er, von der eigentlichen 
Hefe abgeſondert, aufbewahrt wird. Man kann ihn entweder abſetzen, 
oder durch ein Filtrum geben laſſen, um ihn ganz hell zu erhalten. 
Die letztere Methode wird fpäter genauer befrhrieben werben. 

Sollte man ven Trübwein zum Auffüllen eines Faſſes nöthig haben, 
fo ift es beſſer, den eingefüllfen Bein einftweilen aufzubrennen, ben 
Trübmein aber entweder abfegen zu laſſen, ober zu filtriren, um ihn 
einige Tage nachher nachzufüllen. 

Wenn man ein Faß wegen befonderer Tage nicht heben, und den 
Wein vollends Auslaufen laſſen Fann, fo Tann man fih durch einen 
Heber, ver in das untere, früher ausgelaufene Zapfenloch geſteckt wird, 
fehr leicht Helfen. Dieſer Heber hat, ohngefähr einen halben Zoll Dide, 
ift auf der einen Seite 2 bis 3 Buß, auf der andern aber nur ohn⸗ 
gefähr % Zub lang. Wenn man ihn brauchen will, wird der lange 
Theil durch dasd Zapfenloch bis in die Mitte des Faſſes geſteckt, ver 
kurze hängt heraus. Bei dem Einſtecken kömmt der Geber aber nur in 
ven hellen Wein, und nachdem er angezogen, wird er im Faſſe fo 
lange im Wein felbft nachgerüct, bis man auf ven Trübwein trifft, 
ver in ein anderes Grfäß laufen muß. Auf diefe Art kann man ven 


468 


fihlechter wird er. Sie follten daher immer einen größeren Vorrath, 
in Krüge oder Flafchen gefüllt, binlegen, over bei dem Zapfen ven 
Wein mit reinen Steinen auffüllen. 

Auch das Berfpunden hat feine Negeln. 

Wenn der junge Wein noch nicht ruhig iſt, fo werden gemöhnlid 
bie Spunden loder auf die Fäffer gelegt, wodurch ſich die Verbünftung 
vermehrt, Treibt der Wein im Sommer, bei Gelegenheit ver Nad: 
gäfrung, fo müſſen die Spunden wieder geöffnet werden, weil aber 
dabei überhaupt ſchon eine waͤrmere Temperatur einwirkt, fo tft alsdann 
‚an der Oberfläche des Weines eine beginnende Berwefung des Alkohol 
- Taum zu vermeiden, und die eintretende Eſſigbildung mag in folden 
Sällen gar leicht ven Keim zu Tünftigem Stichigwerven des Weines 
legen, da fie, einmal angeregt, fich leicht fortfegt. 

Für alle viefe Fälle find daher jene Spunben fehr anzurathen, 
welche durch eine mit Gewicht befchmerte Klappe oder ein Ventil ver: 
ſchlofſen find, die, gehörig in Unfchlitt eingefegt, von außen Feine Luft 
eintreten lafjen, dagegen einem Drud von innen nur geringen Wider⸗ 
ftand leiften. Solche Spunden laſſen fih auf vielerlei Art conftruiren, 
es iſt daher nicht nothwendig, folche näher zu befchreiben. 

Erft wenn der Wein nach ohngefähr drei Vierteljahren ruhig ge 
worden ift, Tann man ihn feft verfchließen. Dan hat dazu tief im den 
Wein eingehende Spunden von weichem Holze vorgeſchlagen, welde 
dad Kahnigwerden verbindern follen. Dagegen ziehen dieſe aber, durch 
Haarroͤhrchenwirkung, den Wein in ſich ein, und verurſachen ein un 
nöthiged Zehren deſſelben, ohne wirklich gegen dad Kahnigwerden zu 
ſchützen. 

Die beſten hölzernen Spunden ſind die von Eichenbolz, wem 
ſolche genau abgedreht, und eine Zeit lang in Del eingeweicht, oder 
recht fatt mit Firniß getränft worden find. Wenn um dieſe nod ein 
in Fett getauchter Lappen gewunden wird, fo fehliefen dieſe ganz luft: 
Dicht ab. 

Eine andere Art wird aus Korkholz gefchnitten. Diefe haben dm 
Vortheil, daß man fie in die Fäſſer einprehen kann und fie nicht ehr 
zufchlagen braucht, wodurch der Wein immer mehr oder meniger beun 
rubigt wird. Es ift aber ſchwer, ſie von ver nöthigen Größe zu br 
kommen, ohne daß fie Riſſe Haben, fo daß ich wieder von ihnen abs 
gelonsmen bin. 
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ine fehr gute Art find die Spunden von flarfem Glas, welde 
oben ein mit einem Stöpfel zu verfihließendes Loch haben, und wenn 
fie lufidicht auf dad Faß aufgefeht find, mit Wein bis oben hin auf- 
gefüllt werden. Man Hat durch fie den Vortheil, daß im Kaffe ſelbſt 
nie. ein leerer Raum entſteht, und man fogleich fehen kann, wann e3 
nöthig iſt, aufzufülen. Cine vide Glasröhre, etwa eine Lichterform, 
in einen feſten Korkſpunden eingefüttet, und mit Wein gefüllt, würde 
wielleicht dieſelben Dienfte Teiften. 

Man hat vorgefhlagen, zur Vermeidung der Kahnen, ein Stück⸗ 
hen Leinwand vom Spund in den Mein herabhängen zu lafien ; dieſes 
follte wahrſcheinlich dazu dienen, den Wein heraufzuziehen, und durch 
veſſen Verdünſtung den darauf befindlichen Luftraum mit Weingeiſtdunſt 
auszufüllen. Ich habe Fälle geſehen, wo die Sache gar nichts nützte, 
Daher auch died Mittel nicht fo unbedingt Hilft, ald Manche glauben. 

"Wie wir früher, bei der Weinbereitung in Borbeaur, gefehen 
baben, fo werden, um der Vervünftung auszumeichen, dort die Fäffer 
mit dem Spund auf die Seite gelegt. Da durch dad quer laufende 
Holz der Dauben weniger, ald durch die Poren ber Spunden ents 
weicht, und die äußere Luft möglichft abgefperrt ift, fo mögen: feine | 
Kahnen entftehen; ein anverer Uebelſtand liegt aber bei Diefee Methode 
Darin, daß, vor dem Deffnen des Faſſes, daſſelbe herumgewälzt werben 
muß, daher die feither gebilpeten Ablagerungen ebenfalls‘ umgerührt 
werben. Der Wein müßte daher, ehe man ihn Braucht, nach dem 
Umwälzen wieder mehrere Tage in Ruhe liegen bleiben, auch koͤnnen 
nur Fleinere Faͤſſer auf dieſe Art behandelt werden, vie übrigens, bei 
gehöriger Vorſicht, gewiß nicht unzwedmäßig ff. 


II. Die Mängel und Krankheiten des Meines, deren 
Verbeſſerung und Heilung, 


Wenn ein Wein gleich von ver erſten Gährung an richtig behan⸗ 
delt worden iſt, fo wird felten eine Krankheit an ihn kommen, es fey 
denn, Daß fpäterhin beſondere Zufälle in ver Aufbewahrung eintraten, 
die nicht vorauszufehen waren, ober durch beſondere Lingefchiclichkeit 
herbeigeführt wurden. 
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An ven meiſten Krankheiten tft übrigens gemöhnlich irgend ein 
Mißverhaͤltniß in Den Beſtandtheilen ſchuld, ober es tritt bei: einem 
ober dem andern irgend eine Zerfegung ein, hie Durch Aüfßere Anläſſe 
angeregt, nach und nach bie andern mit angreift. Daß hier ver Kleber 
wieder eine Hauptrolle fpielt, zeigt ver Umſtand, daß gerade jene 
Weine, die am freiflen .vavon find, auch am menigflen den verfchtewe- 
neh Krankheiten unterliegen, vie namentlich bei Weinen Aus fchleimig- 
ten Trauben vorlommen, daß aber dieſe Weine eben fo dauerhaft und 
gefund, wie bie andern werben, wenn, wie durch die Entſchleimmethode, 
der Kleber vor der Gährung ausgeſchieden worden iſt. 

Von vielen Krankheiten habe ich den Verlauf theils durch einen 
warmen, der Sonne ſehr ausgeſetzten Keller, und eine für dieſen nicht 
paſſende Weinbehandlung, theild durch Beobachtung tn andern Kellern 
felbft kennen gelernt. Andere kenne ich nur aus Beichreibungen; ich 
hoffe aber nichts unnüges unternommen zu haben, wenn ich auch diefe 
in die Neihe ver Weinmängel mit aufnehme, damit in vorfommenden 
Fällen auch für ſolche vie paffenden Mittel gefunden werben können. 
Wo th aber mehrere Gebrauchsanweiſungen zur Heilung einer oder 
ver andern Krankheit fand, habe ich folche zufammen aufgenommen, 
indem man oft eines eher ald das andere bei Der Hand hat, auch ofl 
manchmal das eine befiere Dienfte leiftet, ald das andere. . 

Uebrigend muß der Anwendung irgend eined ver Mittel die genaue 
Kenntniß und Beurtheilung Des Zuſtandes des Weines felbft vorangehen, 
welche :übrigend in den wenigften Fällen Schrierigkeiten macht, befons 
ders wenn man. mit. ven Beſtandtheilen des Weines und deren Verhal⸗ 
ten unter fi, genau bekannt iſt. Im Gegenfalle Fönnte aber dad Uebel 
ſehr leicht ärger gemacht, und mehr Schaden ald Nutzen geftiftet werben. 


1) Die im Sommer vorfommende Nahgährung 
des Weines. : 


Wenn der Wein im Herbſte bei kaltem Wetter geleſen und ge⸗ 
moſtert worden, fo erlangt derſelbe oft nicht mehr die zur Gährung 
nörige Memperatur. Trut tun im nachfolgenden Sommer eine fehs 
Rarka’anbauernbe: Hitze ein, ſo kann ver Wein zu Hark gaͤhren, und 
verlkerntihlen feinen Zuckergehalt. Auch kanm verſelbe leicht ſtichig werben, 
indem: ser gebildete Alkvhol, vielleicht auch nur der noch im Weine 
aufgeldſt beſindliche Kleber, zu ſäuren anfängt. 
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Wenn vie Nachgährung folder Weine nicht über” vie Schranken 

tritt, und zu heftig .wirh,. fo braucht man: daran. nichts : zu machen, 
Steigt ‚ fie. aber auf einen flärkeren Grad, und. findetimman,: daß ver 
Keller. zu watm .merne, fo: tft ed rathſam, die Fäſſer zu begießen oder 
noch beſſer, mit naſſen Tüchern. zu belegen, da ſolche zur: Verdünſtung 
ber Feuchtigkeit eine dedeutende Menge von Waͤrmeſtoff nothig haben, 
den fie den Fäſſern, wenigfiens zum heil, entziehen. 
. Glaubt man hei zu großer Sommerhige damit nicht auszureichen, 
fo muß der Wein: in ein ſtark geſchwefeltes Faß abgezogen : werben, 
damit die ſchweflichte Säure, nie Wirkung. des Fermentes aufhebe. Dies 
wird jedenfalls auf einige Zeit helfen, ſpäter kann ſich aber vie Gähe 
rung wieder verſtärken. Bemerkt man dies, ſo muß ein wiederholtes 
Ablafſen in ein geſchwefeltes Faß angewandt werden. Man kann auch 
alodann etwas Mein andſüllen, ven leeren Raum ſtark einbrennen, 
den Schwefeldampf in ven Wein einxühren, und nachher den abgelaf— 
ſenen Wein wieder zufüllen. Daß aber derſelbe nicht eher gebraucht 
werden kann, als bis ſich die ſchweflichte Säure verlosen bat, verſteht 
ſich von ſelbſt. 


2) Weine von ſchlechten Jahrgängen— 


Dieſe leiden immer mehr. ader..wenigercan Mangel an Zuckerſtoff. 
Als Folge hiervon kann nur eine geringe: Weingeiſtbildung ſtatifinden, 
dahingegen ſolche Weine, Ueberfluß an Säuren und Schleim: haben. 
Weil die Menge des geiſtigen Gehaltes ſo ſehr gering iſt, fo würden 
derartige Weine ſchnell zu Grunde gehen, wenn fie nicht⸗ durch das 
Uebermaß der Säure erhalten würden, welche in Verbindung mit dent 
Gerbeſtoff Den ‚Kleber ausſcheidet, und ihn. niederſchlägt. 
Mar hat; verſucht, einen ſolchen Wein durch Kreide zu entſäuten, 
aber dabei nicht bedacht, daß ihm deshalb dennoch fein größerer Wein⸗ 
geiftgebalt, zumächſt, daß er alſo durch MWegnahme: eines, wenn auch 
unangenehmen Veſtandtheils, nur ſchlechter und: matter, aber niemals 
beſſer werden kann. Solch entfänerter Wein ſtand daher auch bei ber 
erſten Sommerhitze ab, da er aus faſt nichts mehr. als Kleber beſtand/ 
der in Faäulniß überging. 

Nur in Den Falle kann eine Entfäurung mit Kreide nuͤhlich feyn; 
wenn ber Moft eine fehr große Menge von Zuderftoff, dabei aber auch 
noch zu viele Säure. enthält, welche, dieſen: deckt. Ein foldder Fall Tann 
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bei Moft von Nieslingtrauben eintreten, da dieſe bei allem Zudergehalt 
oft noch eine bedeutende unverwandelte Säuremenge mit fi führen. 

Wollte man zu unreifem Mofte eine hinreichende Duantität von 
Zuder beifegen, um das PVerhältniß des Zuckers zur Säure in der 
Reifeperiode Fünftlich Herzuftellen, fo würde man wohl einen Fräftigen 
flarfen Wein erhalten Eönnen, welchem aber doch immer der ‚aus reifen 
Trauben flammende Wohlgefhinad fehlen muß. Denn weil ver Mangel 
an Reife Feinen Zuderftoff ausbilden ließ, jo blieb auch die Umbildung 
der niederen Pflanzenfäure in höherer organifirte zurüd, flatt Wein⸗ 
fteinfäure dominict vielleicht die Aepfelfäure, und fo fort, daher Tann 
ed nicht fehlen, daß der aus folhen Moft erzeugte Wein, wenn er 
durch Zuder oder durch Alkoholzufag auch noch ſo ſtark wird, dennoch 
einen andern Geſchmack erhält. 
| In dieſem Falle wird es fih auch ſchwerlich in merkantilifcher 
Hinſicht lohnen, eine größere Parthie Zucker oder Weingeift aufzuwenden. 

Diefer Hal darf aber ja nicht mit dem verwechfelt werden, wenn 
man in einen vorzüglicgen reifen Moft noch Zucker ſetzt, um ihn con: 
fiftenter zu maden. Auf diefe Art läßt fi ver Wein immer verbefiern. 
Sie wird ſich auch jedenfalls mehr lohnen, als wenn man geringen 
Wein Fünftlih zu einem vorzüglichen zu erheben trachtet, weil man 
einmal weniger Zuder braucht, und weil einem fonft guten Meine 
oft nur mehr Süßigkeit fehlt, um zu den trefflihflen zu gehören. 

Dei einem Zuderzufag in diefem Zalle iſt es aber auf jeven Fall 
fehr gut, zuerft durch Entſchleimung den Fermentgehalt zu ‚verringern, 
weil fich ſonſt ver Zuder ganz zerſezt, der Wein wohl flärker, aber 
nicht Tieblicher wird, und man daher feinen Zweck faft verfehlt, 

Bei älterem Weine, menn diefer durch feine Säure manchmal 
nicht genießbar ift, läßt ſich folgendes Mittel, ihn angenehm zu machen, 
anmenden: 

„Man nimmt etwa 10 Maß viefes Weind, und mifcht, aber in 
ganz Fleinen Portionen, Tohlenfaures, in 4 Theilen Waſſer aufgeldftes 
Kali: ſo Lange hinzu, bis man ven Wein nicht mehr für feinen Zwed 
zu ſauer Hält, Während dem Zugießen muß ver Wein tüchtig umge: 
rührt werben. Bei dem Zufage zu 10 Maßen Tann man ſich ſchon 
die Zanze Duantität von Kali, die als Zufag zu einem Faſſe nöthig 
iſt, bemerken. Man muß daher diefe beftimmen, und foldye nad und 
nah, einrühren, indem man immer einzelne GSiüken des Weines abfällt, 
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das Kali ſchnell bineinbringt, und eben ſo ſchnell alles in das Faß 
zurückfüllt und umrührt. 

Man erhäalt bei dieſer Behandlung wohl etwas weinſteinſaures 
Kali mehr, als der Wein früher hatte, was aber, wenn noch über⸗ 
ſchüſſige Weinſäure vorhanden, gerade Fein Fehler if. Da 'aber ver 
Weingeiftgehalt dabei nicht vermehrt wird, ſo muß dieſer Wein bald 
verbraucht werden. 

Vor einem zu ſtarken Zuſatz von Kali muß man ſich aber deshalb 
in Acht nehmen, weil dieſes ſonſt mit der Weinſteinſäure ein neutrales, 
in Dem Weine aufgelöft bleibendes Salz bildet, das demſelben einen 
fhlechten Geſchmack mittheilt, und ver Geſundheit nachtheilig wirkt. | 

Alle Zufäge von andern Dingen, wie Bleiguder ıc., fine gewif: - 
fenlofe, oft ſehr ſchädliche Betrügereien, indem dem Weine dabei nicht 
ſeine eigenen Beſtandtheile beigefügt, ſondern ganz fremdartige, oft 
giftige Dinge zugemiſcht werden, und man nicht ein anderes beſſeres 
Verhältniß in den Beſtandtheilen des Weines erreicht, ſondern eine 
dem Weine ganz fremdartige Miſchung zu Stande bringt. 

Daß geringere Weine, durch Verſetzung mit beſſeren, ſehr gewin⸗ 
nen koͤnnen, iſt wohl ganz natürlich, und bedarf keiner weiteren Aus⸗ 
einanderſetzung. 

In geringen Jahrgängen iſt es nöthiger, als in ganz guten, 
darauf zu ſehen, daß die Gährung In gehbriger Kraft und Stärke 
von flatten gehe, weil ſich dabei doch verhältnißmäßig mehr Weingeift 
erzeugt, das Ferment vollfommener ausgeſchieden, und ver Wein 
haltbarer wird. 


3) Wein, der zu leicht iſt. 

Diefer Fehler findet fi beſonders bei älteren Weinen von 
weichen, zuderlofen Trauben. Man kann ihn aber dadurch verbeffern, 
Daß man den Wein in ein, mit reinem Weingeiſt ſtark aufgebranntes 
Faß bringt, und ihn eine Zeit lang ruhig liegen läßt. Es ſcheint, 
daß das Einbrennen des Faſſes zweckmäßiger iſt, als ein Miſchen mit 
Weingeiſt ſelbſt, indem ſich derſelbe beim Verbrennen mehr ven Faß—⸗ 
dauben mittheilt, und von. dieſen nur nach und nah in den Wein 
abgegeben wird, während eine gewöhnliche Miſchung fich nicht fo innig 
verbindet. 

v. Babo, Weinbau. IV. 31 
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Wenn ber ſchwache Wein den Koflenaufwand noch erträgt, fo. if 
feine Miſchung mit einem jungen, geiftigen und zuderhaltigen. Beine 
beffer, ald jene mit Weingeift, da ihm hierdurch wieder. etwas Material 
zur Nachgährung zugeführt wird, welche Plittheilung vor immer neuem 


‚NRahrungsftoffe man bei dem Auffüllen überhaupt immer vor Yugen 


behalten follte. 


4) Der Erd: ober Düngergefhmad. 


Der Erdgeſchmack ſtammt aus gewilfen Mifchungsverhältnifien und 
Gerüchen des Bodens, z. B. von Sumpferde u. dgl., wenn die Weln- 
ſtoͤcke darauf ſtehen. Es ift übrigens fehr vie Frage, ob nicht manches 


ſehr beliebte Arom auch eigentlich ein Vodengeſchmack ift, da viefelben 


Trauben, auf andere Böden verpflanzt, oft wieder ein ganz anbered 
Arom zeigen. | 

Der Miſtgeſchmack kann ebenfalls wieder ganz verſchiedener Natur 
ſeyn. Er kann von wirklich fauligem Geruch, oder dem eigenthüm: 
lichen Geſtaͤnk gewiffer Düngeratten herrühren, er kann aber auf 
Folge von einem flärkeren Ammoniakgehalt feyn, welcher fich, durch 
feifchen Dünger, den Trauben mitgetheilt hat, und von dieſen in ben 
Moft gekommen if. Im legten Falle wird dieſer Gefchmad mit dem 
Namen Börfer bezeichnet. Er hat das Cigenthümliche, daß oft ver 
befte Wein eine Zeit lang damit behaftet if, daß er ſich aber von 
ſelbſt verliert, wenn ver Wein nur Zeit zur Ablagerung bat. 

Mit dem Düngergeſchmack der anberen Art, fo mie mit dem Erd⸗ 
geſchmack verhält es ſich aber anders. Dieſe kleben feſt in dem Weine, 
und ſind oft gar nicht aus ihm zu entfernen. Das beſte Mittel. dagegen 
iſt die Entſchleimung des Moſtes. In. dem Weine felbit, wenn ſich 
der Geſchmack bereits vem Weingeift mitgetheilt hat, geht. vie Sache 
fhon fhwerer. Man entfernt ihn bier mit. mehr oder weniger Gluͤd 
durch dfter wiederholte Schönung. 


6) Herbe oder Reſche des Weines, 
Es gibt Meingattungen, welche, che fie ihren Wohlgefchmack er⸗ 
reichen, längere‘Zeit ſäuerlich, ſchwer und rauh bleiben. 
Solche Weine bleiben am beſten ruhig liegen, bis ſie von ſelbſt 
veif werden; denn man kann nicht wiffen, was fi) von ihren rauhen 
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j Beftandtfeifen duch Entmifhung. und Umbildung in Wohlgeſchmack 
verwandelt. 

Kann man dieſe Ablagerung aber nicht abwarten, ſo muß man 

unterſuchen, von woher die Herbe rührt. Iſt ein Uebermaß von Säure 
ſchuld, ſo muß dieſe abgeſtumpft werden, findet ſich aber eine zu große 
Quantität von Gerbeſtoff, ſo hat man in öfterer Schönung ein Mittel, 
dieſen nach und nach zu entfernen. Es iſt dabei beſſer, mehrere Male 
ſchwächer zu ſchönen, als auf einmal zu heftig zu verfahren, um nicht 
auch Theile niederzuſchlagen, welche dem Weine nützlich ſeyn können. 
Auch muß, nach jeder Schönung, einige Wochen abgewartet werben, wie 
ſich ver Wein darauf artet, weil nach jedem gewaltfamen Niederſchlag 
fich gewöhnlich auch noch ein. feinerer bildet, nach deſſen Entfernung 
erft der eigentliche Geſchmack des Weines zu Tage koͤmmt. 


6) Geſchmack nach ver Bütte und nad den Traubenfämmen. 


Der Geſchmack nah der Bütte kann zu verfihiendener Art feyn, 
als daß es fich voraus fagen läßt, ‚ob er fich verlieren werde oder nicht, 
Am beiten iſt es, durch verhergegangene Achtſamkeit und Reinlichkeit 
zu verhüten, daß ein verartiger Geſchmack in den Wein fomme. Be: 
merkt man ihn bei füßem Moft, fo ift Entfchleimung das ſicherſte 
Püttel ihn zu entfernen. Später müßte Schönung und Vermiſchung 
mit anderem Weine angewandt werben. 

Durch längeres Stehenlaffen des Rauhmoſtes befümmt verfelbe oft 
einen Geſchmack nah den Kämmen (er kämmſelt). Die Haupturſache 
ift immer ein Uebermaß von Gerbeftoff, dem ſich ver rohe Geſchmack 
der grünen Pflanzenftoffe beigefellt, der fich dem bereits entwickelten 
Weingeiſt mittheilt, und deshalb ſchwer zu entfernen iſt. Man muß 
ihn durch ſtarke und mehrmals wienerholte Schönung zu entfernen 
fuchen. Nach längeren Jahren verliert er fi aber oft von ſelbſt durch 
freiwillige Ablagerung 


7) Das Schmeer des Weines, 


Eine ver unangenehmſten Erſcheinungen, vorzüglich bei milden, 
ſowohl rothen als weißen Weinen, iſt das Schmeerigwerden derſelben. 
Sie bleiben dabei flaker und kurz, werden aber nie ganz helle, ſondern 
eine teübe, nebelartige Materie ſchwimmt darin herum, und nimmt dem 
Meine feinen Glaͤnz, ſo wie beſonders dem rothen auch feine Farbe. 


> 
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Saure und herbe Weine leiden nie an dieſer Krankheit, fondern 
nur folhe, die an fich fchon vielen Kicher enthalten, ber weder durch 
Säure, noch durch Gerbeftoff nievergeföhlagen wurde, und welcher 
feine Gelegenheit hatte, fih an der Luft zu oxydiren, und unaufloslich 
zu werden. Dieſer Kleber ſcheint, wie früher ſchon geſagt, ſich auf 
eine beſondere Art, vielleicht durch Aufnahme von Säuren aus dem 
Weine, oder von ſonſtigen Beſtandtheilen anderer ſich entmiſchender Pflan⸗ 
zenſtoffe in einen Körper umzubilden, welcher, mit dem Wein ver- 
bunden, in ihm ſuspendirt bleibt. Früher haben die Franzoſen dieſen 
Stoff Gliadine genannt, da aber, nach Sprengel, der mit dieſer Be⸗ 
nennung belegte Pflanzenleim nicht in Weinſaͤure aufloͤslich, und auch 
fein Grund vorhanden ift, daß gerade hier ſich ver Kleber in feine Be- 
ſtandtheile trennen, und dabei der Pflanzenleim allein wirffam feyn follte, 
fo feinen bier, wenn ich midy nicht täufche, noch Berhältniffe obzu⸗ 
walten, welche näher zu unterſuchen wären. 

Der Schmeer iſt aber deshalb ſo unangenehm, weil faſt keine 
Schönung ſolchen aus dem Weine entfernt, und wenn derſelbe auch 
noch ſo hell und klar iſt, der beſchriebene Nebel doch immer darin 
herumſchwimmt. 

Sollte derſelbe ſich aber nach und nach verſtärken, ſo iſt man 
beſtändig in Gefahr, daß der Wein ſtichig werde, und mancher Küfer 
verſuchte früher umſonſt alle möglichen Mittel, den Schmeer zu ents 

fernen. 

Died geht: aber Ieisht, wenn man bag Bermögen des Gerbeftoffes 
benügt, ven Schmeer aus feinen Verbindungen zu reißen und niebers 
zufiflagen. Es ift daher nöthig, dem Meine Gerbeſtoff zuzuſetzen, 
und fpäter mieder "jenen, ver ſich nicht mit dem Schmeer ver: 
bunden hat, nieverzufchlagen. | 

VDies gefchieht auf folgende Weile: 

Man Eocht recht rein gemwafchene und zerfloßene Traubenferne, 
oder in Ermangelung verfelben, reine und zerfioßene Galläpfel (obnge: 
fahr 1 Pfund auf dad Fuder, von den Traubenfernen aber circa 
3 Po.) in Waſſer gut aus, 'und filtrirt daſſelbe jo rein als möglich 


ab. Diefem Waffer jegt man ‚nun unter Umrühren fo lange gereinigte ' | 
Potaſche zu, bis Feine Trübung mehr entfteht. 


Die erhaltene weißlichte Flüſſigkeit (oder das gallusfaure Kalt) 
wird nun auf ein Filtrirtuch gebracht, das auf einem Kübel aufges 
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ſpannt if. So lange vie durchlaufende Flüſſigkeit noch meißlich fl, . 
muß jie zurüdgefihüttet werben. Mach einigen Stunden Ift dad Waſſer 
abgelaufen, und man bat auf dem Tuche eine graulichtweiße Maſſe. 
Diefe wird abgenommen, und in mehrere Stüßen des ſchmeerigten 
‚Meines in Heinen Portionen eingefchlagen, vie alsdann fogleich wieder 
in das Faß zurüdgeworfen werden, während man ven Wein im Fafſe 
tüchtig umrührt. Hier bemächtigt fih ein Theil ver Weinfteinfäure 
des Kali, und pie Gallusfäure wird frei, welche nun ihrerfeltd wieder 
auf den Schmeer wirkt, und ihn nieverfchlägt. 

Um dieſen Niederfchlag zu befördern, und auch ven etwa übers 
fluͤſſigen Gerbeftoff aus dem Weine zu bringen, ift es gut, venfelben 
nach ohngefähr acht Tagen zu fchönen. Die Schönung ſelbſt geſchieht 
bier aber fehr zweckmäßig mit ganz reinem weißen Leim, ver von ber 
Gallusfäure niedergefehlagen wirb, und die andern fihleimigten Theile 
mit ſich fortreißt. So wie aber ver Wein bel ift, muß er ſogleich 
abgezogen werden. ö 

Diefe Methode Hinterläßt, wenn fie mit gehöriger Sorgfalt aus⸗ 
geführt wird, durchaus keinen Geſchmack, weil alle in ven Wein ges, 
brachte Materialien wieder ausgefhieden werden, mit Audnahme bed 
Kalis, Dad mit der Weinſteinſäure Weinftein bildet. 

Man bat aber noch mehrere Mittel, dem Weine das Schmeer zu 
nehmen. Sie ſind folgende: | 

Man nimmt auf circa 14 Ohm. 3—4 Pfund unreife grüne - 
Beeren von ver zahmen Ebereſche, (Sorbus domestica), je nachdem 
der Wein vielen oder wenigen Schmeer enthält, ſtößt fie gröblich un 
mifcht fie hinein. Site wirken ebenfalls nur durch ihren reichen Gehalt 
an Gerbeftoff, und in einigen Wochen iſt der Schmeer völlig nieder⸗ 
gefchlagen. 

' Ferner wird ald untrügliches Mittel folgendes angegeben :, 

Man löft 12 Unzen Weinftein und eben fo vielen Zuder in 
4 Pfund kochendem Weine auf, gießt die Mifchung in das Faß, md „ 
verſchließt es. Dann fhüttelt man es 5— 6 Minuten lang, und ftellt 
das Spundloh nad unten. Nachdem es 1 ober 2 Tage fo gelegen 
- Sat, fehüttelt man das Faß noch einmal, und ftellt ven Syund nad , 
oben. Nah 4—5 Tagen foll ver Wein Elar feyn, und abgezogen 
werben koͤnnen. | 
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Sind übrigens die Keller an-flarl befahrnen Straßen gelegen, 
und dadurch Öfteren Erfchütterungen auögefegt, oder find bie Faßlager 
zu ſchwankend, fo bleiben die Weine oft, aller Anflrengungen ungeachs 
tet, trübe. Die Abänderung dieſer Uebelſtände, iſt alsdann, wenn fie 
nur möglich, das befle Mittel zur Hebung der Weinkrankheit felbfl. 


8) Das Zähewerden des Weines, 


Diefe Krankheit Lömmt öfters bei weißen , als bei rotben Weinen 


vor, Sie werden alsdann trübe, verlieren ihre- Flüffigkeit und ziehen 
ſich wie-Del. Gin: geringerer Grad ber Krankheit iſt es, wenn ber 
Mein noch ganz heil bleibt, aber ſchwer und klumpig in das Glas 
fallt. | —— 

WBeſonders häufig iſt dieſe Krankheit in etwas warmen Kellern 


bei weichen, wenig Säure und Gerbeſtoff, aber vielen Kleber enthal⸗ 


tenden Weinen anzutreffen, und jelbft vorzügliche Traubenarten, wie 
3. B. Traminer, welche befonbers fette, ſchmalzige Weine geben, neigen 
fich mehr, ald andere, zu viefer Krankheit. Diefe dauert‘ manchmal meh: 
tere Jahre. Aſt der Wein kräftig, fo verbeffert er fich meiftens wieder 
von ſelbſt, geringe Weine aber fallen leicht ab, und gehen in Fäulniß 
über. | 

Die Urfache der Krankheit fheint ein eigenthürnliches Verhalten 
des noch nicht niedergefchlagenen Klebers zu ſeyn. Welche Verbindung 
derjelbe eingeht, wage ich nicht zu entſcheiden, merkwürdig iſt es aber, 
daß er durch fie feine Fähigkeit, durch Oxydation nnauflöslic zu wer: 
den, nicht verliert. Dies zeigt fich in der Art der Heilung des zäben 
Weines, der oft durch ſtarkes Rütteln, an ber Luft, ober Herabfallen 
aus beveutender Höhe in einem dünnen Strable plötzlich feine Zähigkeit 
verliert. Auch die Art, wie vie Heilung dieſes Weines oft von felbft 
vor fich geht, iſt vielleicht eim Mebergeben des Klebers in Unauflös⸗ 
lichkeit, wobei irgend ein anderer Weinbeftanptheil ven. nothwendigen 
- Sauerftoff liefert, was deshalb nicht unwahrſcheinlich ift, weil ber 
Mein ſich gemöhnlich, nach durchgemachter Krankheit, ſehr verbefiert hat. 

Ein anderer Umftand ift ebenfalls dabei zu beachten. Wenn man 
nänlich zähem Weine Zuder zufegt, fo beginnt er eine neue Gährung, 
und die Zähigkeit verſchwindet. Sollte ver Kleber im zähen Beine 
nicht vielleicht die Natur ver Oberhefe angenommen haben, und gemif: 


fermaßen ‚nur auf der erſten Stufe der Oxydation chen, wobei es 
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ihm. aber an Sauerfisff fehlt, um feine völlige Unlöslichkeit und Ab— 
ſcheidung bewerfftelligen zu können? Hierbei müßte man aber annehmen, 
Daß er erft im Verlauf ver ftilen Gährung des Weines in dieſen 
Zuftand gerathen kann, weil oft Weine, die früher ganz hell, Klar 
“und flafer waren, ohne irgend eine fonftige bemerfbare Urſache, plög- 
Lich! zähe werden. Die fpäter von felbft erfolgende Heilung der SKranf- 
heit würde alsdann auf ähnliche Art, wie bereits angegeben, bewirkt 
werben. Es märe ſehr zu wünſchen, daß folch ein kranker Wein ein⸗ 
mal recht genau chemiſch unterſucht würde, was gewiß in dieſer Sache 
ſchnell Licht geben würde, i Ä 
"Die befannteren Gegenmittel find übrigens folgende: 
1) Das 'ſchon berührte Schütteln und Mühren, namentlich das Um⸗ 
füllen des Weines, wobei Steine in den Trichter gelegt werden, 
"damit er ſich recht zerſchlagen. Man bat auch Faßpumpen, welche 
ihn in den Fäſſern jelbft aufrühren und bewegen, worauf die 
- Krankheit vergehen fol. 

2) Schönung mit Haufenblafe, wobei der Wein ſtark durch einander 
geſchlagen werden muß. If eine Schönung nicht genug, ſo muß 
das Verfahren wiederholt werden, wobei etwas Weingeiſt und 
Alaun (4 — 8 Loth auf die Ohm) zugeſetzt werden kann. 

3) Schönung mit Fließpapier oder reinem Papierbrei, wie man ihn 
in den Papiermühlen erhalten kann. 

4) Schönung mit arabifchem Öummi, 

5) Zufag von Yo. Hefe von neuem Mein, Cielleicht wegen deren 
Gerbeſtoff und Weinſäuregehalt). 

6) Zuſatz von 8 Loth trocknem, fein zerſtoßenem Meerſalz mit 4 — 6 

Loth Rebenaſche vermifcht, zu 2% Ohm Diefe Materien' kom⸗ 
men in einen leinenen Sad, welcher in dem Meine mit einem 
Stock hin und herbewrgt wird, bis alles vergangen i : Später 
erhält der Wein eine flarfe Schönung. 

7) Bei älteren leichten, zäbe gewordenen Weinen wirkt oft die Mi- 
ſchung mit neuen, etwas harten fehr ſchnell. . 

8) Wahrfcheinlich würde ein fehr flarfer Zufag von Gerbeftoff, wel- 
hen man fpäter mit einer Leimfchöne nieverfchlägt, fchr gute 
Dienfte leiften. Da die Sache aber nicht probirt iſt, fo will ich 

“nur bierauf aufmerffam machen, ' 
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9) Ein Zufag von Cachou, (eines oflindifhen gummiartigen Stoffes) 
fol ebenfalld gute Dienfte leiſten. 

10) Sest man dem zähen Weine Zuder zu, fo entſteht eine neue 
Gaͤhrung, wobei die Zahigkeit verſchwindet. 


9) Das ſogenannte Verſieden des Weines. 


Dies iſt eine, in einem Theile von Steyermark, in Unterkrain und 
einem großen Theile von Groatien vorfommende Krankheit, welche ihren 
Urſprung yon einem übermäßigen. Vorberrfchen des Klebergehalted gegen 
das geiftige Princip des Weined zu haben ſcheint, daher bei Weinen 
von geringen Lagen, Jahrgängen und fihlehten Traubenforten vorkom⸗ 
men Tann. Es ift eine Ausartung der Nachgährung, welche jeber 
neue Wein in dem nochfolgenden Sommer durchzumachen hat. Weil 
aber ver Alkohol in zu geringer Menge vorhanden if, um dem Weiter: 
fehreiten zu widerſtehen, fo fcheint die Bewegung ver Bährung fpäter ven 
Kleber zu ergreifen, und hierin eine Art von flürmifcher Fäulniß vefielben 
überzugehen, die ſich durch fortgefegtes Sieden Des Weines, mit brenzlichtem 
Gerüche und Gefhmade, einer bedeutenden Temperaturerhöhung , dann 
endlich durch eine durchaus vegenerirte efelhafte und fchärliche Flüſſig⸗ 
feit Fund macht, in welcher alle Weinfteinfäure zerfegt wurde *). 

Das befte Gegenmittel gegen dieſe Krankheit iſt das Entſchleimen 
und der öftere Ablaf, um die zu große Menge des Klebers zu ent- 
fernen. 

10) Sauerwerden des Weines. 

Wir haben von dieſer Krankheit mehrere Arten, welche offenbar 

von verfchiedenen Urſachen herrühren. So fehen Mir 
1) Wein aus heißen Jahrgängen, (wie 1834), welcher nad bet 

Gährung viele Süßigfeit zurüdbehält, auch wenn derſelbe in fe 

verfpundeten vollen Fäffern liegt, plöglich einen Stich bekommen, 

wobei er, menigftens. in ver erften Zeit, klar und Helle bleibt. 

Wir fehen ferner 

2) Weine, beſonders vothe, nach mehreren Jahren in vollen ver⸗ 
| fpunveten Fäſſern ſtichig werden, bei welchen ſich aber ſogleich 
eine Trübung mit einſtellt. 


09 Ein ähnliches Produkt erhielt ich durch Entfäurung von geringem Mofte 
vermittelſt Kreide, welcher fich aber ebenfalls ſchnell zur Faͤulniß hinneigte. 
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3) Bekommen zuderhaltige Weine leicht einen Stih, wenn fie In 
halbvollen, nicht aufgebrannten Fäſſern eine oft ganz Furze Zeit 
liegen, eben fo 

4) wenn folche bei warmen Wetter längere Zeit auf der Reife find. 

Dagegen finden wir auch manche Franzöfiſche Meine, welche einen 
befonder8 angenehmen Geſchmack nad) Effigäther "haben, ohne daß bierbei 
ein Stich bemerkbar iſt. 

Icch will, jedoch nur als Laie in der Chemie, verfuchen, die Gründe 
dieſer GErfcheinungen anzugeben, überdafe es aber fehr gerne Andern, 
biefe Erklärungen: zu berichtigen. 

Es jcheint, daß im Weine mehrere Beftandtheile in Eſſig über- 
gehen können, ohne. jedoch, wenigſtens im Anfange, die anderen dazu 
fähigen in diefe Bewegung mit hineinzuziehen. Unter biefen ſtehen der 
Alkohol, der Zuder und ver Kleber oben an. 

Menu diefe Anficht die richtige ift, fo ſcheint es ferner, daß, wenn 
die Eſſigbildung mit der Zeit einſeitig vorſchreitet, ſolche ſich ſpäter auch 
den anderen Beſtandtheilen mittheilt, wodurch alsdann erſt vie völlige 
Verderbniß des Weined, und fein Trübwerden erfolgt. 

Dieſer Gang der Eſſigbildung findet ſtatt, wenn der Wein in 
geſchloſſenen Gefaßen, ohne Zutritt von Luft, aufbewahrt wird. Woher 
alddann die.Stoffe, zur Eſſigbildung, ihren Sauerftoff erhalten mögen, 
ift mir nicht klar, aber durchaus iſt hierzu eine Temperaturerhöhung 
nothwendig, fo daß die Erfcheinung meiftend nur im Spätfommer, in 
warnen Kellern, angetroffen wird. 

Wenn wir den unter Nummer 1 gegebenen Fall Betrachten, ſo 
ſcheint hier der, von der Gährung übrig gebliebene Zuckerſtoff die 
Urſache des Stiches zu ſeyn. Weil ſich aber derſelbe hierbei nicht 
zerfege, fo ſcheint man nicht annehmen zu können, daß noch eine be- 
peutendere Menge von Ferment (Kleber) im Weine vorhanden geweien 
ſey, font hätte ſich auch dieſer Zucderftoff in Weingeift umgebilvet, 
. Eine Eſſigbildung des Alkohols fheint aber deshalb nicht im Spiele, 
zu feyn, weil die auf dieſe Art flichig gewordenen I4r Weine eine fo 
‚große Menge von Weingeift enthielten, daß verfelbe viefe Zerfegung 
eber hätte verhindern follen, vie in viefem Kalle auch bei andern, als 
zuderhaltigen Weinen, fi Hätte zeigen müfjen, was aber nicht ber 
Ball war. in anderer Grund, warum bier ver Alkohol fich, wenigſtens 
im Anfange, indifferent verhält, iſt auch darin zu fuchen, daß viefe 
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Meine nach erfolgter Entfäuerung, dem Geſchmacke nad) Feinen Verluſt 
an Alkohol: erfitten zu Haben fcheinen, wovon ich ſelbſt in meinem 
Keller die beſte Probe hatte. _ 

Nach allem viefem wäre es alfo der Zuder, ver durch Verweſung 
dieſen Stich hervorbrachte, und für dieſes ſpricht der Umſtand, daß der⸗ 
ſelbe ohne Ferment nicht geiſtig gährt, ſondern durch Anziehung von 
Sauerſtoff in Verweſung überzugehen im Stande iſt. Vielleicht geht eine 


ſolche Zerſetzung gerade auf dieſe Art vor ſich, weil es in ſolchen Weinen 


an Ferment fehlt, um die geiftig® Gährung ferner einleiten zu können. 

Wenn Weine nah dem Falle Nr. 2 durch Alter flichig werden, 
fo .feheint diefer Wendepunkt dann einzutreten, wenn durch Erfchöpfung 
irgend eines Beſtandtheils die ſtille Gaͤhrung beendigt iſt, und andern 
Zerjeguhgen feinen Widerſtand mehr leiſtet. Hier ſcheint der etwa noch 
vorhandene Kleber ſich auf irgend eine Art Sauerſtoff anzueignen. 
Daher erſcheint der Wein auch ſogleich trübe und ſchleimig. Da aber 
der Alkohol in dieſen Weinen bereits durch Aetherbildungen, welche 


ſich Längft verflüchtigten, erſchoͤpft und verringert iſt, ſo leiſtet er keinen 


Widerſtand, und nimmt an der Eſſigbildung um ſo eher Theil. Der 
Zucker kann hier nicht mitwirken, indem derſelbe längſt conſumirt iſt, 
und daher koͤmmt es, daß ſolche Weine, wenn ſich einmal ein Stich 
eingeſtellt hat, ſo ſchnell in Eſſig übergehen, und bei efwaiger Ent- 
ſäuerung viel weniger Gehalt mehr zurückbehalten, als die andern. Bei 
jungen Weinen kann aber, wiewohl ſeltner, der Fall einer Säurung, 
durch Klebergehalt, dann eintreten, wenn derſelbe mächtiger, als der 
Gehalt an Alkohel iſt, Den der Kleber alsdann in Aeiher Bewegung 
mit ſich fortreißt. 

Daß zu 3) zuckerhaltige Weine, wenn fie in halbleeren Fäfſſern 
liegen, durch die Berührung mit der Luft, j&nell fäuren, {ft wohl nicht 
nöthig, näher zu erklaͤren. 

Wenn zu 4) Weine auf dem Transport ſauer werben, fo ſcheint 
bei ihnen eher der noch unzerſetzte Zuderftoff, als der Alkohol, den Eifig 
zu bilden, indem ber legte ohnehin nicht fo fehr geneigt ift, in Effig 
überzugeben, und bie zur Verfendung beſtimmten Weine fo rein abge⸗ 


zogen werden, daß der Kiebergehalt feine derartige Wirkung mehr 


äußern Tann, 
Merkwürbig ift, daß die’an Säure reichen Weine nicht fo fehr 
zum Stich geneigt find, als jene füßen aus guten Jahrgängen, Dies 
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ſtimmt auch mit der Unhaltbarkeit der Tüpländifihen gewöhnlichen Weine 
zufammen, die, bei Reichthum an Zucerftoff, des Klebers und der Säure 
entbehren, daher nicht al8 trodne Weine ausgähren Fönnen, und zur . 
Haltbarkeit nicht von Meinfteinfäure unterftügt werden. Wird bei diefen 
wer Zuder nicht Zünftlich auf einen höheren Grad von Dichtigfeit ges 
bracht, fo verbindet er fi mit. bem Sauerftoff irgend eined jich zers 
fegenvden Beſtandtheiles des Weines, und der Uebergang in Säure iſt 
eingeleitet. 

Ein eigenes Verhältniß findet bei ſolchen Weinen ſtait, welche 
einen Geſchmack nach Eſſigäther haben. Dieſe müſſen doch auch zuerſt 
Eſſig enthalten, melcher aber, wie e3-fcheint, gleich Hei feiner Entftehung 
von dem Alkohol angezogen und umgebilvet wird. Vielleicht iſt derſelbe 
auch nur Produkt der ſtürmiſchen Gaͤhrung, indem ſich in dem Hut“ 
Effigfäure bifdet, welche fpäter von dem Weingeift umgewandelt wird. 
Jedenfalls muß aber alddann von dem legteren eine überfchüfitge Menge 
vorhanden feyn, fonft würde biefer gewiß lieber der Eſſigbildung felbft 
folgen. 

Der Mittel, vem Wein den Stich zu nehmen, gibt es viele. Es 
find die meiften ſäure- abſtumpfend. Nach ven obigen ift es aber 
falfh, wenn man von allen eine Verfchlechterung des Meines durch 
Schwächung feines Alkoholgehaltes vorausfegen wollte, wie dieſes manch— 
mal gefchieht. Auch ift bei dieſer Wahl ver Mittel wieder darauf zu 
fehen, von welchem Stoffe ver Eifigftich herzurühren fiheint, eben fo, 
“wie weit jich derfelbe fchon audgebildet habe. Da, wo er bereitd fo 
weit vorgefihritten ift, daß er alle Weinbeftanntheile ohne Yinterfchied 
ergriffen hat, tt jede Entfäurung für den Wein felbft ſchwächend, in 
dem Falle aber, mo die Efjigbildung nur erft auf einzelnen Beſtand⸗ 
theifen beruht, Tann die Entfäurung nie ſchwächend wirken, wenn der 
Alkohol jelbft nicht im Spiele ift, 

Ich will verfuchen, für jede Art von GStichigwerben die paſſenden 
Mittel hier anzugeben. - 

Für ven ad 1 angeführten Fall der Säurung des im Meine 
vorhandenen Zuckerſtoffes gibt: es ein vortreffliches Mittel in dem Zu- 
füge von recht friſchem, nicht abgeſtandenen, aus der Tiefe ausgeſchöpf⸗ 
tem Brunnenwaſſer, und zwar ſowohl für rothen, wie für weißen Wein. 
Bei dem erſten iſt dieſe Methode ſchon bekannter, indem hier ſehr oft 
angerathen wird, eine Flaſche, mit Wafjer gefüllt, umgekehrt in das 
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Weine nach erfolgter Entfäuerung, dem Geſchmacke nad) feinen Verluft 
an Alkohol erlitten zu Haben fiheinen, wovon ich ſelbſt in meinem 
Keller die beſte Probe hatte. 

Nach allem dieſem wäre es alſo ver Zucker, ver durch Verweſung 


dieſen Stich hervorbrachte, und für dieſes ſpricht der Umſtand, daß der-⸗ 


ſelbe ohne Ferment nicht geiſtig gährt, ſondern durch Anziehung von 
Sauerſtoff in Verweſung überzugehen im Stande iſt. Vielleicht geht eine 
ſolche Zerſetzung gerade auf dieſe Art vor ſich, weil ed in ſolchen Weinen 
an Ferment fehlt, um die geiſtigt Gährung ferner einleiten zu können. 

Wenn Weine nach dem Falle Nr. 2 durch Alter ſtichig werden, 
fo ſcheint dieſer Wendepunkt dann einzutreten, wenn durch Erſchbpfung 
irgend "eines Beftanptheild vie ſtille Gaͤhrung beendigt iſt, und andern 
Berjeguhgen feinen Mivderftand mehr leiftet, Hier fiheint der etwa noch 
vorhandene Kleber fih auf irgend sine Art Sauerftoff anzueignen. 
Daher erfcheint der Wein auch ſogleich trübe und ſchleimig. Da aber 
der Alkohol in dieſen Weinen bereits durch Aetherbildungen, welche 
ſich Längft verflüchtigten, erſchöpft und verringert iſt, fo leiftet er feinen 
Widerſtand, und nimmt an der Effigbilvung um fo eher Theil. Der 
Zuder kann bier nicht mitwirken, indem derſelbe längſt confumirt iſt, 


und daher kömmt ed, daß foldhe Weine, wenn fi einmal ein Stich 
eingeftellt bat, fo ſchnell in Eſſig übergehen, und bei efwaiger Ent- 


fäuerung viel weniger Gehalt mehr zurücdhehalten, als die andern, Bei 
jungen Weinen kann aber, wiewohl feltner, der Fall einer Säurung, 
durch Klebergehalt, dann eintreten, wenn berfelbe mächtiger, als ver 
Gehalt an Alkohel ift, den ver Kleber aldvann in gleicher Bewegung 
mit fig) fortreißt. 


Daß zu 3) zuderhaltige Weine, wenn fie in halbleeren Fäffern 


liegen, durch die Berührung mit der Luft, ſchnell ſäuren, iſt wohl nicht 
nöthig, näber zu erflären. 

Wenn zu 4) Weine auf dem Transport fauer werden, ſo ſcheint 
bei ihnen eher der noch unzerſetzte Zuckerſtoff, als der Alkohol, den Eſſig 
zu bilden, indem der letzte ohnehin nicht ſo ſehr geneigt iſt, in Eſſig 
überzugehen,, und die zur Verſendung beſtimmten Weine fo rein abge⸗ 
zogen werden, daß der Klebergehalt Feine derartige Wirkung mehr 
äußern Tann. | | 

Merkwürdig ift, daß die an Säure reichen Weine nicht fo fehr 
zum Stich geneigt find, als jene füßen aus guten Jahrgängen. Dies 
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ſtimmt auch mit der: Unhaltbarkeit der ſüdländiſchen gewöhnlichen Weine 
zuſammen, die, bei Reichthum an Zuderftoff, des Klebers und der Säure 
entbehren, daher nicht als trocdne Weine ausgähren Fönnen, und zur . 
Haltbarkeit nicht von MWeinfteinfäure unterftügt werden. Wird bet diefen 
ver Zuder nicht Fünftlich auf einen höheren Grad von Dichtigkeit ges 
bracht, fo verbindet er fi mit dem Sauerſtoff irgend eines ſich zer⸗ 
ſetzenden Beſtandtheiles des Weines, uüd der Uebergang in Säure iſt 
eingeleitet. 

Ein eigenes Verhältniß findet bei ſolchen Weinen ſtait, welche 
einen Geſchmack nach Eſſigäther haben. Dieſe müſſen Doch auch zuerſt 
Eſſig enthalten, welcher aber, wie es ſcheint, gleich bet feiner Entſtehung 
von dem Alkohol angezogen und umgebilvet wird. Vielleicht iſt derſelbe 
auch nur Produkt der ſtürmiſchen Gaͤhrung, indem ſich in dem Hut 
Eſſigſäure bitdet, welche ſpäter von dem Weingeiſt umgewandelt wird. 
Jedenfalls muß aber alsdann von dem letzteren eine überſchüſſige Menge 
vorhanden ſeyn, ſonſt würde dieſer gewiß lieber der Eſſigbildung ſelbſt 
folgen. 

Der Mittel, dem Wein den Stich zu nehmen, gibt es viele. Es 
find die meiſten ſäure- abſtumpfend. Nach dem obigen iſt es aber 
falſch, wenn man von allen eine Verſchlechterung des Weines durch 
Schwächung feines Alkoholgehaltes vorausſetzen wollte, wie dieſes manch⸗ 
mal geſchieht. Auch iſt bei dieſer Wahl der Mittel wieder darauf zu 
ſehen, von welchem Stoffe ver Eſſigſtich herzurühren ſcheint, eben fo, 
wie weit ſich derſelbe ſchon ausgebildet habe. Da, wo er bereits ſo 
weit vorgeſchritten iſt, daß er alle Weinbeſtandtheile ohne Unterfchien - 
ergriffen hat, ift jede Entfäurung für den Wein feldft ſchwächend, in 
dem Falle aber, mo die Efjigbildung nur erft auf einzelnen Beſtand⸗ 
theilen beruht, Tann die Entfäurung nie ſchwächend wirken, wenn der 
Alkohol felbft nicht im Spiele ift, 

Ich will verfuchen, für jede Art von Stichigwerben vie paſſenden 
Mittel hier anzugeben. - 

Für den ad 1 angeführten Fall der Säurung des im Meine ' 
vorhandenen Zuderfloffes gibt es ein vortveffliches Mittel in dem Su- 
fage von recht frifchem, nicht abgeftanvenen, aus ber Tiefe ausgefchöpfe 
tem Brunnenwaffer, und zwar ſowohl für vothen, wie für weißen Wein. 
Bei dem erften iſt dieſe Methode fehon bekannter, indem hier fehr oft 
angerathen wird, eine Flaſche, mit Wafjer gefüllt, umgekehrt in das 
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Spundloch zu ſtecken, worauf ſich dieſes, als ver ſchwerere Stoff, 
niederfenkt, und feine Stelle vem Weine einräumt. Weil nun bie 
Säute meiflend gegen oben hin fleigt, fo Eömmt ed, daß man bei 
biefem Verfahren in ver Flafche gewöhnlich eine fehr jaure Flüſſigkeit 
erhält, und daß vie Meinung ver Kiefer nicht ganz ohne Grund if, 
als hebe man ven Efligftih in den Flaſchen nad und nad) ab. 

Dies Derfahren wird übrigend wiederholt, jo lange man nod 
einen Eſſigſtich verfpürt. 

Bei 1834r weißem Weine, der von reinem Elblingfage erzogen, 
und fehr forgfam behandelt, wahrfcheinlich durch Die Wärme des Kellers 
flihig ward, ließ ih auf Anrathen eined erfahrnen. Küfers mehrere 
Bütten voll Waffer hineintragen, bis man von dem Stiche nichts mehr 
gewahr wurde. Der Stich verlor fih, aber der Wein war matt, und 
ſchon glaubte ich, venfelben zu Erndtewein gebrauchen zu müfjen. Nach 
einigen Wochen aber hatte fi ner Wein ganz erholt, und war eigent- 
lich beſſer als früher. Es fcheint, daß durch Zufüllen des Waſſers 
eine neue Bährung entftand, und fid) der Zuder in Weingeift umbil: 
den Fonnte, weil er die zur Zerfegung nöthigen Materien jet wieder 
vorfand. Diefe Alfoholbildung erjegte die früher geichehene Verdün⸗ 
nung durch das Waſſer, Freilich auf Koften des Zuckergehaltes; weil 
diefer aber früher faft in zu großer Menge unzerfegt. geblieben war, 
fo wurde deſſen Abnahme um fo weniger verfpürt, als ver größere 
Weingeiftgehalt folchen gewiffermaßen deckte. 

Ich führe dieſes Beiſpiel mit etwas mehr Umflänvlichkeit an, um 

zu zeigen, daß oft Stoffe, von denen man ed am wenigften erwarten 
follte, wie bier das Waſſer, auffallend günftige Reſultate vorzubringen 
im Stande find, wenn fie nur zwedimäßig angewandt werben. 
7 Wie das Waffer aber entfäuernd wirkt, kann ich mir nicht mit 
Gewißheit erklären. Wahrfcheinlich ſtumpft ver ſchwache Kalf- und 
Thongehalt, den jedes Waſſer bei fih führt, ven Eſſigſtich ab, ver, 
ohnehin, wenn ſolche Behandlung nügen fol, nicht weit yorgefchritten 
feyn darf. 

Bei ſolchem Wein tft es, fobald er noch genügend Zucker enthält, 
gar nicht nöthig, irgend etwad zur fpäteren Verftärfung beizufügen, 
da er ſich ganz won felbft wieder erholt, 

Wenn man etwas Magnelia in einige von Dem kranken Weine 
abgelafiene Stügen einrührt, und ſolchen in en Wein zurüdfünt, fo 
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wird die Säute unfehlbar verſchwinden. Man darf aber nur wenig 
nehmen und muß nach einigen Stunden immer wieder probiren, ob die 
Säure verſchwunden iſt. In dieſem Falle iſt kein weiterer Zuſatz mehr 
nothwendig, ſonſt müßte die Operation wiederholt werden. 

Dieſer Zuſatz iſt beſonders bei rothen Weinen ſehr dienlich. 

Bei groͤßerer Gabe wird der Wein zwar etwas nach der Bitter⸗ 
erde ſchmecken, fo wie ex aber einige Wochen liegt, hat ſich vieſer 
Geſchmack verloren. Ein nachfolgender Ablaß fiellt den Wein ganz 
wieder ber. u | 


Als eine andere Art, den Wein zu entfäuren, wird folgende em= ‚ ' 


pfohlen. 
Man nehme auf circa 11%, Ohm ohngefähr 40 Nüffe, ſchneide 
die Kerne in 4 Stücke, brenne ſie, und werfe ſie noch heiß in das 
Faß, aus welchem ohngefähr 3 Maß abgezapft wurden. Alsdann gibt 
man eine Schönung (von Gelatine), rührt den Wein ſtark um, füllt 
das Faß wieder an, und ſpundet es gut zu. Sechs Stunden darauf 
zieht man ven Wein ab, gibt aber Acht, daß man dad Faß bei dem 
Heben nicht heftig bewege, weil die Säure, vereinigt mit dem Nieber- 
ſchlag, fih auf dem Boden befindet. ’ 
Diefe Operation wird fo lange wieberholt, bis ich feine Säure 
mehr findet. 
e  Deligte und harzige Subftangen fcheinen die Säure einzuhüllen. 
Ich würde aber immer vorziehen, foldhe abzuftumpfen, vaher ich vie 
andern Küfermitiel, welche hierauf beruhen, mit Stillſchweigen über⸗ 
gehe. 
| Menn in dem unter Nr. 2 angegebenen Falle der Kleber übertviegt, 
und Säure bilvet, und ven entweder gleih im Anfang nicht reichlich vor⸗ 
bandenen, over bei alten Weinen fidh verminvert habenden Alkohol in vie 
Bewegung aufnimmt, fo ift Bierbei die größere Menge ver ſchon gebils 
deten Gffigfäure, der ſchwache Alkoholgehalt des Weins und fein durch die 
Entfäurung unvermeidliches Mattwerden in MVeberlegung zu ziehen. 
Man kann hiernach Eeinen andern Weg einfchlagen, als 
a) die Entfäurung auf jeden Fall vorzunehmen, und 
b) nad gefchehenem Ablaß den Wein entweder durch einen rafchen 
jüngeren Wein wieder zu erfräftiggen, over ihn im Tünftigen 
Herbſte mit guten Trebern ung etwas Moft friſch aufgähren zu 
lafien. 


n 
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ALS Entfäuerungdmittel dienen, namentlich bei rothen Weinen, ent: 
weder gepulverte Aufternfchalen, Alabafter ꝛc., ‘oder Magneſia. Diefe 
Stoffe werben in geringen Mengen in den aus vem fauren Waffe 
flügenweife abgezogenen- Wein eingerührt, ſchnell zurüdgefült, und in 
den Wein hineingefhlagen. 

—Man gebraucht auf einmal nicht ‚zu viel des Entjäuerungsmitteld, 
weil eine übergroße Menge vie Weinfäure angreift und neutralijirt, 
fomit den Wein ohne Noth matt madıt, fondern man wartet auf den 
Erfolg, den man nah einigen Tagen beurtheilen Tann, und erft 


‚dann, wenn fich noch Säure verfpüren läßt, wiederholt man die Operation. 


Dabei ift es aber nothwendig, die Eſſigſäure ganz und gar nies 
verzufihlagen, damit Fein Anlaß zur Fortfegung in dem Wein zurüds 


bleibt, welche das Sauermwerven fpäter wieder einleiten würde. 


Iſt Hierauf Rüdficht genommen, fo bleibt ver Wein fo haltbar, 
als früher, wie ich mich felbſt bei einer gemachten Probe überzeugte. 
Diefer Umftand - ift deshalb nicht unwichtig, weil man, um ben ent> 
fäuerten Wein zu erfräftigen, Teinen geringen Wein anwenden darf, 


welcher fonft öfters mit zu Grunde gehen würde. 


Wenn man den mit dem Entfäuerungsmittel gemifchten Wein einige 


Wochen Tiegen läßt, fo Eärt er fich meiſtens von felbft, und ‚verliert 


allen eigenthümlichen Geſchmack, der etwa davon herrühren könnte. 
Sollte man fihnelle Klärung wünſchen, fo muß man zur Schönung 
greifen. 

Ein Ablaß, nachdem ſich der Wein geſetzt hat, iſt ſehr nothwendig, 
damit fich der niedergeſchlagene Kleber nicht wieder erhebe. 

Bei weißen Meinen, welche durch Klebergehalt ſäuren, wirkt oft 
nichts beſſer, als ein tüchtiges Einſchwefeln, weil hierdurch der Kleber nie⸗ 
dergeſchlagen wird. Der Wein wird dabei zum Theil und nach und nach 
in ein ſtark geſchwefeltes Faß übergefüllt, dazwiſchen aber immer Schwe⸗ 
fel eingebrannt, und in den Wein eingerüttelt. Wenn dieſer die höchſt 
mögliche Menge von ſchwellichter Säure aufgenommen hat, fo wird er 
in ven andern zurüdgefüllt, und ſtark eingerührt. 

Dies Verfahren Tann öfters wiederholt werben, bis man feinen 
Stich mehr fpürt, jedoch muß ver Wein nachher fo lange ruhen, als 
noch Schwefelgeſchmack in ihm vorhanden iſt. N 


*) Auch Kohle foll den ſtichig gewordenen Wein entſaͤuren. 
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Es ift übrigens die Frage, ob nicht eine flarfe Schönung, etwa 
nach eingebrachtem Gerbeſtoff, nicht ſchneller und beſſer wirken würde, 
als das bloſe Kinbrennen. 

Bei ſtarkem Eſſigſtiche iſt es auch ſehr dienlich, den Wein. in ein 
Faß umzufüllen, welches vorher mit reinem Maſtix ſtark ausgebrannt 
ward. Der Maſtixdampf ſcheint die Säure zu neutraliſiren, doch bleibt 
ſein Gefchmack mehrere Monate in dem Wein zurück, bis er endlich 
durch volliges Abſetzen eines Niederſchlags verſchwindet. 

Eine Schönung würde dieſen Erfolg wahrſcheinlich ſchneller herbei⸗ 
führen. 

Hat der Wein im Falle von Nr. 3 die Säure aus der Luft ans 
gezogen, ſo ſind der Kleber ſowohl, als der Alkohol, in der Zer- 
ſetzung begriffen. Da aber die über dem Weine befinpliche ALuftſchicht 
einwirkt, ſo geht die Eſſigbildung von der Oberfläche gegen die Tiefe, 
und es läßt ſich oft die bereits ſaure Schichte von dem darunter lie⸗ 
genden Weine faſt ganz rein abtrennen. 

Man ſondirt daher mit einem Heber die Tiefe des Stiches, und 
bohrt etwas unter derſelben das Faß an. Der ſtichige Wein wird 
alsdann abgelaſſen, wabei man alles Schütteln vermeidet. Der zurüds 
bleibende muß aber nachher auf ein geſchwefeltes Faß abgezogen, viel⸗ 
leicht auch gefhönt werben, wenn man ganz fiher gehen will. 

“ Ein anderes Mittel iſt folgendes: 

,” Man jagt mit einem Blafebalg die verborbene duft aus dem Faſſe, 
und hält einen brennenden Schwefelſpahn hinein; verliſcht diefer nicht, 
fo ift es ein Zeichen, daß die Luft rein gehalten worden iſt. Alsdann 
legt man die Krume von einem einpfündigen Brode, wie ſolches aus 
dem Ofen kömmt, auf das Spundloch, fo daß dies gut verſtopft iſt, 
nimmt fie wenn ſie ausgekühlt ift, wieder weg, und wieberholt dies 
bis zur völligen Entfäurung bed, Weines, dann füllt man ihn in ein 
gut gef chmwefeltes Faß. 

Es verfteht fih, daß die Entfäurung durch Aüfterfihalen, Magne⸗ 
fia ıc. auch bier anzuwenden iſt. Jedoch muß der Wein auf irgend 
eine Art entweder durch Miſchung, ver durch Gährenlaſſen auf. ſußen 
Träbern, wieder aufgefriſcht werden. 

Wein, der auf der Reiſe einen Stich erhielt, läßt ſich ſehr oft 
durch bloſes Waſſer curiren. Sonſt muß die Natur des Stiches 


er | 
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genzuer unterfuht, und hiernach die paſſenden Mittel gewäßlt 
werden. 

Man gebraucht oft Materiale, wie Süßholz ıc., um ven Stich zu 
verdecken. Diefe Methoven find aber alle deshalb veriverflich, weil 
hierducch Die Fortſetzung des Stiches felbft nicht aufgehalten wird, und 
der Wein in feiner Berverbniß beſtändig fortfchreite. Deshalb finde 
ich auch nicht nothwendig, näher Darauf einzugeben. 


11) Bitterwerden des Weines. 


Acltere Weine nehmen manchmal, fowohl in Fäflern, als in Fla⸗ 
ſchen, eine Bitterkeit an, welde fie faſt ungenießbar macht. 

Es fcheint Died von einer Aetherbildung des Weingeiſtes mit Gi- 
tronenfäure herzurühren, welde einen auönehmend bittern Geſchmack 
befigt. 

Da viefer Gitronenäther fchwerer als die Weinflüffigkeit ift, fo 
ſetzt ficb folcher manchmal von felbft zu Boden, und ein ſolch bitterer 
Bein corrigirt ſich ohne weitere fonftige Behandlung. Es if dann 
durchaus nöthig, daß das fich Abſetzende auf Leine Weife aufgerührt 
werde, weil fonft ver Wein nur um fo bitterer werden würde. 

Mittel dagegen find übrigens noch Einſchwefeln und Schönen, um 
das Abſetzen zu bewirken, ferner Zumifchen von junger Hefe oder 
eben ſolchem Weine, wodurch ver Aether wieder umgebilvet zu werben 
ſcheint. 

Durch Einfüllen in ein gutes mit Weinſtein angelaufenes Faß, in 
welchem *4 bis 1 Maß Weingeiſt verbrannt wurde, foll ˖der Wein 
ebenfalls fchnell hergeftellt werben. 

NUebrigens fcheinen die Franzöjifchen Weine mehr dem Bitterwerden, 
als die Deutfhen, audgefegt zu fegn, wahrfcheinlich weil Die dortigen 
Trauben einen andern Grad von Reife erlangen, und mehr Gitronen- 
fäure behalten. 


12) Modern und FZaulen 
Bel ſchlechtem Weine, deſſen Weingeift verflogen if, auch bei 
folhen, in welden ver Kleber das geiftige Princip beveutend über: 
wiegt, wobei auch namentlich Feine große Menge von Weinſteinſäure 
fih durch Niederfchlagen des Klebers ver allgemeinen Verderbniß 
-entgegengefeßt, findet fi eine große Neigung zum Faulwerden. 
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Der Bein wird ſchwãrzlich und verwandelt fich in rine ſinkende Fluͤſ⸗ 
figkeit, die nicht mehr zurecht zu bringen iſt. 

Sollte man bei einem Weine nach Jahrgang, Traubenſorte und 
Lage, eine Neigung zu dieſer Krankheit vermuthen, fo kann man ihr 
derbeugen, wenn man dem Moſte eine namhafte. Quantität von Wein: 
geift zufegt, um ihm fogleich mehr geiftige Theile beizufügen. 

Auch flarkes Schwefeln, kann durch Nieverfchlagen des Schleimg, 
die Krankheit hemmen, fo mie auch eine flarfe Schönung; doch muß 
in beiden Fällen ein nachheriger Zuſatz von flarfem raſchem Weine 
die Kur vollenden. und den Wein haltbar machen. 

» Sehr gut iſt es, beim Ueberfüllen folchen Weines die Fafſer vecht 
ſtark mit Weingeiſt auszubrennen. Dem Weine ſelbſt welchen zuzu⸗ 
ſetzen, iſt nicht anzurathen, weil er ſich nie ganz mit ihm vereinigt. 

Eher dürfte ein Zuſatz von Weinſteinſäure helfen, welche ven 
Wein zwar herbe und ſauer macht, aber, in gehöriger Menge zugeſetzt, 
zu feiner Haltbarkeit beiträgt. Dieſe Krankheit iſt mit dem Verfieden 
des Weines faſt ganz gleich, daher das dort empfohlene Entſchleimen 
au hier Anwendung findet. 


13) Abftehen, Umfchlagen. 

Wenn in einem alten Weine der Alkohol umgebilvet ober verdun⸗ 
ſtet iſt, wenn die Elemente erſchoͤpft ſind, aus welchen, durch die ſtille 
Gäahrung, ſeither doch immer etwas davon wieder neu erſetzt warb, fo 
muß am Ende, der Wein abſteben und umſchlagen. Um dieſem Hebel 
vorzulommen, tft es gut, folchen alten Wein immer mit jüngerem von 
"ven beflen Sorten aufzufüllen, ‘ver jedoch feloft ſchon vollendet feyn 
muß, und feine Neigung zur Gährung mehr haben darf. 

Ein befondere Art des Umfchlagens tritt bei dem Weine auch dann 
ein, wenn die Weinfleinfäure nicht mehr in hinreichender Menge vors 
handen ift, um zwifchen den verfchievenen andern Beſtandtheilen das 
nöthige Gleichgewicht zu erhalten. ' Es bildet fi dann einfach wein⸗ 
ſteinſaures Kalt, welches ich in der Flüſſigkeit aufgelöft erhält, zwar 
die Farbe unverändert läßt, aber den Geſchmack verdirbt, Das befte 
Mittel ift hier, dem Weine neue Säure zu geben, welche ven Wein: 
fteingehalt wieder herſtellt, wobei das, was überſchüſſig davon iſt, 


nieverfällt. (Hier würbe ber Zufag vor Weingeiſt gar nichts helfen, 
v. Babo, Weinbau. IV. 32 
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da die Krankheit nicht aus Mangel deſſelben entflanden if.) Nach dem 
Zufage der Weinfteinfäure muß aber der Wein im ein aufgebranntes 

gutes Faß umgefüllt werben. 
Die Weinſteinſäure muß in ein feine Pulver zerfioßen, und 


durch flarfes und Tängeres Umrühren mit dem Weine innig vermengt 


werden. 

Ein Weinverſtaͤndiger in udwigoburg verbeſſerte folchen Wein auf 
die Art, daß er abgebeerte, ungekelterte Hülfen vazu füllen ließ. Es 
erzeugte fich eine frifche Gährung, an welcher freilich der ältere Wein 
wenig Antheil nehmen konnte, aber er empfing frifche Weinfleinfäure 
und vielleicht auch andere ausgegangene Glement: ‚ und warb hierdurch 
wieder hergeſtellt. 


14) Brechen und Verändern der Farbe. 


: Se älter ‚ver rothe Wein wird, um fo mehr verliert er die Farbe, 
und biefe wird bräunfih. Es wirft nämlich nach und nach die Säure 
darauf ein und verändert ven blauen Yarbeftoff in Roth, den rothen 
aber in Gelb, fo daß ver Wein fih alsdann mehr gegen vie braune 

Farbe zu binneigt. 

Aber auch bei großer Hitze und warmen Kellern verlieren manch⸗ 
‚mal weiße wie rothe Weine ihre Farbe, werben trüb, und die rothen 
werben ſchwarz, die weißen aber fahl=gelblih, wahrfcheinlih in Folge 
einer befonberen Zerfegungsform. | 


Bemerkt man im Weine eine berartige Bewegung, fo muß er in. 


fühle Keller gebracht, und in ſtark gefihwefelte Faͤſſer übergefüllt werben. 
Im Balle dies nicht genägt, muß man ihn auf die fchon früßer 
angegebene Art einfchwefeln. Später erhält er eine ſtarke Schönung. 

Iſt dieſe Art von Zerſetzung noch nicht weit vorgerüdt, .fo Tann 
man fie öfters fogleich unterdrücken, wenn man in die Fäſſer Gisftüde 
einwirft ober fie mit Tüchern umfchlägt, die mit Faltem Wafler anges 
goflen werden. 

Belömmt ver weiße Wein gelbe Flecken, fo-läßt ex fi berftellen, 
wenn man einige Tage lang die Hefe aufrührt, und ihn dann längere 
Zeit ruhen läßt. IH er hell, fo wird er auf ein geſchwefeltes weß 
gezogen. 

Iſt rother Wein braun geworden, ſ⸗ wird felden Mittel ange⸗ 


rathen: 
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Man nimmt auf 6 Ohm 3 Schuppen Regenwafler, 12 — 14 
&ier und wine ſtarke Hand voll Kochfalg, peitſcht dieſes recht durch⸗ 
einander, läßt es 6 Stunven flehen, und arbeitet alsdann die Mafje 
in ven Wein: & bleibt wohloerſpundet liegen, bis er hell iſt. 


15) Der Lufigeſchmad. Das Schaalwerden. 


Dieſe Krankheit entſteht, wenn man vernachläſſigt hat, ein Faß zu ver- 
ſpunden. Dann wird der Wein entweder ſauer, oder er verliert ſeine 
geiſtigen Theile, erleidet dabei eine leichte Zerſetzung, (vielleicht ver 
Weinfäure) und wird matt und fihlechtfchmedenn. Iſt vie Krankheit 
nicht weit vorgefchritten, jo kann ber Wein durch Umfüllen in reine 
gefchwefelte Fäſſer wieder hergeftellt werden. Auch Tann, befonvers 
wenn der Wein fich roth gefärbt hatte, eine Schönung dienlich ſeyn. 
Iſt das Schaalwerben aber ſchon zu weit vorgefchritten, und hat alddann, 
der Wein bereitd von feinen Beftanvtheilen eingebüßt, fo muß verfelbe, 
um ſolche wieder zu erfegen, mit jungem feurigen Weine gemifcht 
werden. Manchmal Hilft auch Hefe von jungem Weine, vie mehrere 
Tage lang dfterö in dem Wein herumgerührt wird. Darauf läßt man 
ihn einen Monat liegen, füllt ihn in. ein anderes Faß, und gibt ihm 
eine Schönung. 

Das Füllen foldhen Weine über frifche Treber iſt wohl eines 
der beſten Mittel, den: Schaalgeſchmack zu entfernen. 


16) Geſchmack nach den Fäſſern. | 


Diefer Tann von verſchiedenen uͤrſachen herrühren. Wenn es im⸗ 
mer ſchwierig iſt, ſolchen Geſchmack ganz zu vertreiben, fo geht dies 
bei jungen Weinen noch befier, als bei ven alten‘, weil mit dem flär- 
feren Nieverfhlag von Schleimtheilen auch wieder ein großer Theil 
dee üblen Geſchmackes niederſinkt. Vielleicht ift e8 gut, älteren Weis 
nen etwas Schleim zuzufegen, um ſolchen nachher niederſchlagen zu 
fönnen, und mahrfcheinlich beruhen hierauf vie Vorfchriften, nad wels 
chen: geröftetes Getreide, auch Nüffe m. vgl. in ven Wein eingehängt 
werben. Andere flüchtige Geruͤche werden durch Wärme aus den Weine 
‚heraudgetrieben. g aA 

Nach ven verfchledenen Urſachen des Geſchmackes ſind auch die 


Mitiel, ihn wegzubringen, verfchleden, und nach dieſer Folge will ich 
einige angeben. | 
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Wenn der Gefhmad 
a) vom Schimmel herrüßrt, ver fi in Sen Fäſſern fand, fo if 
er felten mehr ganz zu vertreiben. Deshalb Güte man ſich je, beſon⸗ 
ders älteren Wein, in Fäſſer zu füllen, welche ſchimmeligt waren, wenn 
fie auch noch fo get gereinigt wurden. 

Iſt der Schimmelgefhmad noch nicht veraltet, fo Hilft mandmel 
das Ueberfüllen in ein Fark gefchwefeltes Faß, und eine farke Shi 
nung. 
Wenn aber ein Wein ſchon einen flarken Schimmelgeſchmack an 
gezogen Hat, fo nügt dies nichts mehr, un» es wird folgendes Mütze 
gerathen: 

Man nimmt, wenn ver Wein in ein need af übergefüllt 
worben if, auf 2—2!, Dtm 2 Biund Zuder, läßt dieſen mil 
12 — 15 Maß des kranken Weines auf dem euer zergehen, um 
fhüttet Died ganz fiedend in das Faß, welches aber nicht zugeipunde 
werden darj. Der Wein wird in eine mehr ober minder flarfe Gi 
rung gerathen, nach weldyer man ihn, wenn jie fidh gelegt Bat, abzich, 
unb ihn mir Eiweiß oder Hanfenblafe fihönt. 

Ein anderes Mittel wird folgendermaßen angerathen: 

Denn der Wein auf ein anderes Faß gebradt wurbe, fo gebe 
man ihm ein Pfund Olivenöl. (Auf wie viel, wird nicht gejagt, 
wabrſcheinlich richtet ſich dies nad dem Sciumelgeichmad.) Paz 
ſchũttelt alles tũchtig zufammen, und laßt nachher den Wein ruhig 
liegen. 

Died Berfihren beruft auf der Meinung, daß ver Schimmel⸗ 
gefhmad von einem weientlichen Dele Serrüßre, das durch das Baumöl 
angezogen und auf bie Oberfläche des Weines gebracdkt werde. 

Wahrſcheinlich thut reines Magjamen- ober Aupöl viefelben 
Dienfle. 

Fernere Vorſchriften find: 

Auf 6 Ohm Wein werden zwei Hände voll Salbei und eben fo viele 
Rıute, beides Hein gefchnitten, in einem langen Gad in Yen Bein 
gehängt. Dann legt man ein friſch gebackenes, vircpfünigeß Keghe⸗ 
brod, in welches man zuvor, durch Wegſchneiden der Rinde, som unten 
ein Loch gebohrt hat, ganz heiß auf den Spund. 

Diefe Operation wird fo lange wiederheit, bis ver Schhimel⸗ 
geſchmack weggezogen if. 
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Auch nimmt man auf 6 Ohm ohngefähr 2 Pfund roher Gerſte 
ober Weizen, vöflet fie braun, fchüttet fie in einen langen Sad, und 
hängt fie noch möglihft Heiß in den Wein. Ueber Nacht foll der 
Geſchmack weg feyn. Dann wird ner Wein in ein anderes Kap über: 
gefüllt. Die geröflete Frucht darf aber nicht über 6— 10 Stunden 
im Wein bleiben, weil fie ihm Tonft ihren brenzlichten Geſchmack mits 
theilt, | 
Auch Borsdorfer Aepfel in Schnitten, hochgelbe Rüben, Rettige, 
in den Wein gehängt, follen den Schimmelgefhmad an ſich ziehen, 
Man röfte eine dicke, röthlichgelbe Nübe in Heißer Afche und 
hänge fie an einem Bindfaden in ven Wein; eben fo eine mit Ketten 
bezogene Schnur, und fpunde das Faß gut zu Nah 6—8 Tagen 


ſoll der Schimmelgefhmad verfchwunden feyn. 


Gine Parthie zerftoßene Pfirfichkerne (die Quantität iſt nicht an- 
gegeben), wenn man fie 14 Tage tm Weine Fliegen läßt, nachdem man 
denfelben vorher abgezogen hat, fol ebenfalls den Schimmelgefchmad 
vertreiben. 

b) Geſchmack von dem längeren Leerliegenlafien der Fäſſer. 

Hierdurch entfteht meiftend ein unangenehmer Holzgefhmad. Gin 
Umfüllen in ein neues gut gereinigtes und gefchmefeltes Faß leiftet bei 
längerm Liegenlaffen fehr gute Dienfte. Wenn folcher Wein auf Bla: 
fhen abgezogen iſt, verliert fi nach einiger Zeit dieſer Geſchmack. 
Auch find mehrere der oben angegebenen Mittel, mie Borsdorfer 
Mepfel, gelbe Rüben sc. zu gebrauchen. Folgendes Mittel ivird beſon⸗ 
ders angerathen: - “ 

Auf cirea 40 Maß Franken Weines werben 36 ganze Lorbeeren, 


nach dem Ablaſſe, hineingehängt. 


0) Geſchmack nach Brand und Rauch bei Beueräbrünften. | 
Ein mit foldhen Geſchmäcken behafteter Wein wird am beflen mit 
feifchem Rauhmoſt vermifcht und ver Bährung unterworfen. Gine 
durch Zucker und Wärme Tünfllich erregte Gährung würde benjelben 
Effekt Haben, der Wein geht aber dann leicht in Säure über. 


IT) Das Rothwerden in Folge eines unregelmäßigen 
Gährungsverlaufs. 


Oft findet ſich ein ſolcher Wein, wenn in der Leſezeit bie Witte- 


zung zur Bährung zu kalt war, und noch viel unzerſetzter Zucker 


S 
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zurückblieb. Man beobachtete dieſe Krankhei beſonders bei den, 1638 
Meinen. 

Nah einigen Verſuchen, vergleichen Weine berzufiellen,, faud fg 
das folgende Mittel wirkſam. 

Da dieſe Weine gewöhnlich des —*& ermangeln, ſo muß 
auf die früher angegebene Art derſelbe zugeſetzt werden. 

Nah 6 — 8 Tagen, während welchen fie ruhig liegen müſſen, 
erhalten fie eine Leimſchͤnung, die den Gerbeſtoff in einigen Tagen 
fällt, und in dem Gerinnſel die braune Farbe mit hinunterzieht. 

Bei Entftehung des Uebels fol mehrfaches Durcheinanderſchlagen 
der Hefe gute Wirkung äußern. Auch wird folgendes Mittel ange⸗ 


rathen: 


Man nimmt auf 6 Ohm Wein eine Hand voll geröſteten Koch⸗ 


ſalzes und 2 Schoppen- franzöftfhen Weingeiſtes, miſcht dies unter 


peftigem Schlagen mit vem Wein, und füllt denſelben nach erfolgter 
Klärung auf ein gefchwefeltes Faß. 

Eine neu angeregte Bährung mag in manchen Fällen am beflen 
helfen, weil dieſe ven gefärbten Zuder zerfegt. Um viefe zu bewir⸗ 
fen, zapft man aus dem Franken Yafle ein Drittheil ab, läßt vies In 
einem reinen kupfernen Keſſel bis zum Wallen ſieden, fchüttet es ganz 
heiß in das Faß zurüd, ſchönt und rüttelt den Wein ſtark durch einan⸗ 
der. Das Faß muß oben einen leeren Raum ven wenigſtens 2 Zoll 
Höhe. behalten, und darf nur leicht gefpundet werden. (Die Einfügung 


"eines Klappenſpundens iſt hierbei am zwesfmäßigften.) ‚Die Gährung 


läßt nicht Lange auf fich warten, und nach einiger Zeit iſt der Wein 
Har. Man kann, um bie Gährung zu beförhern, in dem fiedenven 
Weine 6— 12 Pfund reinen Zuder auflöfen, 

Zur Bährung darf der Wein nicht in einem zu kalten Keller 
liegen, weil fie ſonſt wieder unnollfommen verlaufen kann. 


18) Das Schwarzwerden alter Weine bei dem 
Ueberfüllen. 


Es ereignet fih manchmal, daß Wein, welcher in einem Faſſe 
lange: geruht hat, beim Umfüllen in andere, nad) einigen Tagen eine 
ſchwärzliche Farbe annimmmt. Dieſer Fall tritt ein, wenn in dem 
Faſſe, worin er gelegen, vie eiſexne Schraube nicht gehörig gegen die 
unmittelbare Berührung des Weines verwehrt war, fo daß er etwas 
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Tiſen dvavon auflöfen konnte. Iſt dies auch nicht in fo großer Menge 
geſchehen, daß es durch den Geſchmack zu finden iſt, ſo zeigt ſich das 
aufgeloͤſte Eiſen erſt durch Berührung des Weines mit der Luft, viel⸗ 
leicht auch dann, wenn die Fäſſer, in welche der Wein ũbergefuͤllt 
ward, noch etwas Gerbeſtoff enthalten. 

Solcher Wein wird durch längeres Ablagern meiſtens wieder her⸗ 
geſtellt, weil ſich das Cifen nicht ſchwebend erhält, full dieſes Ablagern 
ſchnell erfolgen, ſo muß er geſchoͤnt werden. 

Dies wären die Krankheitsformen, von welchen wohl kleine 
Abweichungen, vielleicht auch einige zuſammen, vorkommen koͤnnen. 
Bei, genauer Kenntniß der Urſachen wird man aber in Betreff ber 
Heilmittel nicht Leicht fehl greifen. 

Es wäre übrigend eine genaue chemifche Unterfuchung ber ver- 
fchienenen Franken Weine fehr zu wünfchen, wobei fich wahrfcheinlich 
manches fshneller und ficherer wirkende Heilmittel herausſtellen möchte, 


II. Das Schwefeln des Weines, 


Well das Leben des Weines fo lange dauert, als noch eine Zer⸗ 
ſetzung von gäßrungsfähigen Stoffen ftatt findet, "da man ferner durch 
die Erfahrung vielfältig belehrt wurde, daß eine zu große Heftigkeit 
‚ber Gährung im Anfange, fo wie ein höherer Grad, als bie gewöhn- 
liche file Gaͤhrung, in der fpätern Zeit dem Weine immer nachtheilig 
iſt und ihn früher den Greifenalter ober auch dem Stichigwerden 
entgegenführt, jo war man ſchon im Altertum auf gäßrungshemmende 
Materien bedacht. Deshalb nahm man Salz, Pech, Gyps, Kreide, 
Mi, geftoßene Muſcheln, Aſche, beſonders von Weirreben, geroͤſtete 
Galläpfel u. dal. Plinius erwähnt des Schwefels, welchen Cato zum 
Schönen des Weins genommen habe, es iſt aber nicht geſagt, ob der⸗ J 
ſelbe in Natur angewandt over verbrannt wurde, | 
Obſchon man fpärer in allen Säuren, in ven Alkalien, Salzen 
. und mehreren flüchtigen Delen gährungsipivrige Subſtanzen Fennen 
lernte, fo blieb man doch vorzüglich bei ver Anmendung des Schwefel: 
einbrandes flehen, und .zwar mit Recht, weil vie dadurch gebildet wer⸗ 
dende ſchweflichte Säure wohl die Gährung unterbricht; ſich aber ſelbſt 
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ALS Entfäuerungsmittel dienen, namentlich bei rothen Weinen, ent: 
weder gepulverte Aufternfchalen, Alabafter ꝛc., oder Magneſia. Diefe 
Stoffe werben in geringen Mengen in ven aus dem fauren Faffe 
flügenmeife abgezogenen- Wein eingerührt, ſchnell zurückgefüllt, und in 
den Wein hineingeſchlagen. 

Man gebraucht auf einmal nicht ‚zu viel des Entſäuerungsmittels, 
weil eine übergroße Menge vie Weinfäure angreift und neutralijict, 
fomit den Wein ohne Noth matt macht, fondern man wartet auf den 
Erfolg, den man nad einigen Tagen beurtheilen Tann, und erſt 


‚dann, wenn ſich noch Säure verfpüren läßt, wiederholt man die Operation. 


Dabei ift es aber notwendig, die Efjigfäure ganz und gar nies 
berzufihlagen, damit fein Anlaß zur Fortfegung in dem Wein zurüds 


bleibt, welche dad Sauerwerben fpäter wieder einleiten würde. 


Iſt Hierauf Rüdjicht genommen, fo bleibt ver Wein fo halthar, 
als früher, wie ich mich felbft bei einer gemachten Probe überzeugte. 
Diefer Umftand - if deshalb nicht unwichtig, weil man, um den ent 
fäuerten Wein zu erkräftigen, keinen geringen Wein anwenden darf, 


welcher fonft öfterd mit zu Grunde gehen würde. 


Wenn man den mit dem Entfäuerungdmittel gemifchten Wein einige 


Woochen liegen läßt, fo Elärt er fich meiftend von felbft, und -verliert 


allen eigenthümlichen . Geſchmack, der etwa davon herrühren könnte. 
Spüte man fihnelle Klärung wünſchen, fo muß man zur ahnung 
greifen, 

Ein Ablaß, nachdem fi der Wein geſetzt hat, iſt ſehr nothwendig⸗ 
damit ſich der niedergeſchlagene Kleber nicht wieder erhebe. 

Bei weißen Weinen, welche durch Klebergehalt ſäuren, wirkt oft 
nichts beſſer, als ein tüchtiges Einſchwefeln, weil hierdurch der Kleber nie⸗ 
dergeſchlagen wird. Der Wein wird dabei zum Theil und nach und nach 
in ein ſtark gefchwefeltes Kap übergefüllt,. dazwiſchen aber Immer Schwer 
fel eingebrannt, und in den Wein eingerüttelt. Wenn dieſer die höchſt 
mögliche Menge von ſchwellichter Saͤure aufgenommen hat, ſo wird er 
in den andern zurückgefüllt, und ſtark eingerührt. 

Dies Verfahren kann öfters wiederholt werden, bis man keinen 
Stich mehr ſpürt, jedoch muß der Wein nachher ſo lange ruhen, als 
noch Schwefelgeſchmack in ihm vorhanden iſt. 


*) Auch Kohle ſoll den Richig gewordenen Wein entſaͤuren. 
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Es ift übrigens vie Frage, ob nicht eine flarfe Schönung, etwa 
nach eingebrachtem Gerbeftoff, nicht fchneller und beffer wirken würde, 
als das blofe Kinbrennen. 

Bei ſtarkem Eſſigſtiche iſt es auch ſehr dienlich, ben Wein. in ein 
Faß umzufüllen, welches vorber mit reinem Maſtix ſtark ausgebrannt 
ward. Der Maſtixdampf ſcheint die Säure zu neutraliſiren, doch bleibt 
ſein Gefchmack mehrere Monate in dem Wein zurück, bis er endlich 
durch voͤlliges Abſetzen eines Niederſchlags verſchwindet. 

Eine Schönung würde dieſen Erfolg wahrſcheinlich ſchneller herbei⸗ 
führen. 

Hat der Wein im Falle von Nr, 3 Die Säure aus ber Luft ans 
gezogen, fo find ver Kleber ſowohl, als ver Alkohol, in ver Zer- 
fegung begriffen. Da aber die über dem Weine befindliche Luftfchicht 
einwirkt, fo geht die Eſſigbildung von der Oberfläche gegen vie Tiefe, 
und es läßt ſich oft die bereits faure Schichte von dem darunter lies 
genden Weine faſt ganz rein abtrennen. 

Man fondirt daher mit einem Heber die Tiefe des Stiches, und 
bohrt etwas unter verfelben dad Faß an. Der flidhige Wein wird 
alsdann abgelaffen, wabei man alles Schütteln vermeidet. Der zurüds- 
bleibende. muß aber nachher auf ein geſchwefeltes Faß abgezogen, viel- 
leicht auch geſchoͤnt werden, wenn man ganz ſicher gehen will, 

Ein anderes Mittel ift folgendes: | 
. * Man jagt mit einem Blafebalg die vervorbene Luft aud dem Kaffe, 
und hält einen brennenden Schwefelfpahn hinein; verlifcht diefer nicht, 
fo iſt e8 ein Zeichen, daß die Luft rein gehalten worden ift. Alsdann 
legt man die Krume von einem einpfündigen Brode, wie ſolches aus 
dem Ofen koͤmmt, auf das Spundloch, ſo daß dies gut verſtopft iſt, 
nimmt fle,. wenn fie ausgekühlt iſt, wieder weg, und wiederholt dies 
bis zur völligen Entſäutung des Weines ‚ dann füllt man ihn in ein 
ut gefchmwefeltes Faß. 

Es verſteht fih, daß Die Entfäurung durch Aüfterfihalen, Magne⸗ 
ſia sc. auch hier anzuwenden iſt. Jedoch muß ver Wein auf irgend 
eine Art entweder durch Miſchung, oder durch Gährenlaſſen auf fäßen 
Träbern, wieder aufgefriſcht werden. 

Wein, der auf der Reiſe einen Stich erhielt, läßt ſich ſehr oft 
durch bloſes Waſſer curiren. Sonſt muß die Natur des Stiches 
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genauer unterfucht, und hiernach die pafſſenden Mittel gewählt 
werben. | | | 

Man gebraucht oft Matertale, wie Süßholz ıc., um den Stich zu 
verdecken. Diefe Methoden find aber alle deshalb verwerflich, weit 
hierdurch die Fortſetzung des Stiches ſelbſt nicht aufgehalten wird, und 
der Wein in ſeiner Verderbniß beſtändig fortſchreitet. Deshalb finde 
ich auch nicht nothwendig, näher darauf einzugehen. 


11) Bitterwerden des Weines. 


Aeltere Weine nehmen manchmal, ſowohl in Fäſſern, als in Fla⸗ 
ſchen, eine Bitterkeit an, welche ſie faſt ungenießbar macht. | 

Es fiheint Died von einer Aetherbildung des Weingeiftes mit Ci⸗ 
tronenfäure herzurühren, melde einen auönehmend bittern Geſchmack 
beſitzt. 

Da dieſer Citronenäther ſchwerer als die Weinflüſſigkeit iſt, ſo 
ſetzt ſich ſolcher manchmal von ſelbſt zu Boden, und ein ſolch bitterer 
Mein corrigirt fi ohne weitere ſonftige Behandlung. Es iſt dann 
durchaus noͤthig, daß das ſich Abſetzende auf keine Weiſe aufgerührt 
werde, weil ſonſt der Wein nur um ſo bitterer werden wuͤrde. 

Mittel dagegen ſind uͤbrigens noch Einſchwefeln und Schönen, um 
das Abſetzen zu bewirken, ferner Zumiſchen von junger Hefe oder 
eben ſolchem Weine, wodurch der Aether wieder umgebildet zu werden 
ſcheint. 

Durch Einfüllen in ein gutes mit Weinſtein angelaufenes Faß, in 
welchem 4 bis 1 Maß Weingeiſt verbrannt wurde, ſoll ˖der Wein 
‚ebenfalls ſchnell hergeſtellt werden. 

uUebrigens ſcheinen die Franzöſiſchen Weine mehr dem Bitterwerden, 
als die Deutſchen, ausgeſetzt zu ſeyn, wahrſcheinlich weil die dortigen 
Trauben einen andern Grad von Reife erlangen, und mehr Citronen⸗ 
fäure behalten. 


12) Modern und Faulen 
Bel ſchlechtem Weine, teffen Weingeift verflogen iſt, auch bei 
folhen, in welchen ver Kleber das geiftige Princip beveutend über: 
wiegt, wobei auch namentlich Feine große Menge von Weinfteinfäure 
fih durch Niederfchlagen des Kleber ver allgemeinen Verderbniß 
-entgegengefeßt, findet ſich eine große Neigung zum Faulwerden. 
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De Bein wirb ſchwarzlich und verwandelt ſich in eine ſinlende Fluͤſ⸗ 
ſigkeit, die nicht mehr zurecht zu bringen iſt. 

Sollte man bei einem Weine nach Jahrgang, Traubenforte und 
Lage, eine Neigung zu dieſer Krankheit vermuthen, fo kann man ihr 
derbeugen, wenn man dem Mofte eine namhafte Quantität von Wein⸗ 
geift zufegt, um ihm fogleich mehr geiflige Theile beizufügen. 

Auch ftarkes Schwefeln, kann durch Mieverfchlagen des Schleims, 
die Krankheit hemmen, fo wie aud eine flarfe Schönung; doch muß 
in beiden Fällen ein nachheriger Zufag von flarfem rafchem Weine 
die Kur vollenden und den Wein haltbar machen. 

‚ Sehr gut iſt «8, beim Ueberfüllen folhen Weines die Fäffer recht 
ſtark mit Weingeift auözubrennen. Dem Weine felbft welchen zuzu⸗ 
ſetzen, iſt nicht anzuxathen, weil er ſich nie ganz mit ihm vereinigt. 

Eher dürfte ein Zuſatz von Weinfteinfäure ' helfen, welche ven 
Mein zwar herbe und fauer macht, aber, in gehöriger Menge zugefekt, 
zu feiner Haltbarkeit beiträgt. Diefe Krankheit ift mit dem Berfieven 
des Weines fait ganz gleih, daher dad dort empfohlene Entfchleimen 

auch hier Anwendung findet. 


13) Abftehen, Umfchlagen. 

Wenn in einem alten Weine der Alkohol umgebilvet oder verdun⸗ 
ſtet iſt, wenn die Elemente erſchöpft ſind, aus welchen, durch die ſtille 
Gährung, ſeither doch immer etwas davon wieder neu erſetzt ward, ſo 
muß am Ende, ver Wein abſtehen und umſchlagen. Um dieſem Uebel 
vorzulommen, iſt e8 gut, folchen alten Wein immer mit jüngerem von 
ven beften Sorten aufzufüllen, ver jedoch ſelbſt ſchon vollendet ſeyn 
muß, und feine Neigung zur Gährung mehr haben darf. 

Ein befondere Art des Umſchlagens tritt bei dem Weine auch dann 
ein, wenn die Weinfteinfäure nicht mehr im hinreichender Menge vors 
banven 'ift, um zwifchen den verfchievenen andern Beſtandtheilen das 
nöthige Gleichgewicht zu erhalten. ' Es bildet fih dann einfach weins 
fleinfaures Kalt, welches ſich in ber Slüffigfelt aufgelöft erhält, zwar 
die Farbe unverändert läßt, aber ven Geſchmack verdirbt. Das befte 
Mittel iſt hier, dem Weine neue Säure zu geben, welhe ven Wein- 
fleingehalt wieder herſtellt, wobel das, mas uberfehüfjig davon iſt, 


nieverfällt. (Hier würde ber Zuſatz vor Weingeiſt gar nichts helfen, 
v. Babo, Weinban. IV. 32 
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da bie Krankheit nicht and Mangel veſſelben eniflanden if.) Nach Tem 
Zufage der Weinfleinfüure muß aber der Wein in ein aufgebrannted 
gutes Faß umgefüllt werben. 

Die Weinfleinfäure muß in ein feines Pulver zgerfioßen, unb 


durch ſtarkes und Tängered Umrũhren mit dem Weine innig vermengt 


werden. 

Ein Beinverfländiger in Lupwigäburg verbefierte folchen Wein auf 
die Art, daß ex abgebeerte, ungelekterte Hülfen dazu füllen ließ. Es 
erzeugte fich eine frifche Gaͤhrung, an welcher freilich ver ältere Wein 
wenig Antheil nehmen konnte, aber er empfing frifche Weinfleinfäure 
und vielleicht auch andere audgegangene Flemente ‚ un warb hierdurch 
wieder hergeſtellt. 


14) Brechen und Verändern der Farbe. 


Je älter ‚ver rothe Wein wird, um fo mehr verliert er die Farbe, 
und biefe wird bräunlich. Es wirft namlich nach und nach vie Säure 
darauf ein und verändert den blauen Farbeftoff in Roth, ven rothen 
aber in Gelb, fo daß der Wein ſich alsdann mehr gegen die braune 
Farbe zu hinneigt. 

Aber auch bei großer Hitze und warmen Kellern verlieren manch⸗ 
‚mal weiße wie rothe Weine ihre Farbe, werden trüb, und die rothen 
werben ſchwarz, die weißen aber fahl-gelblih, wahrſcheinlich in Folge 
einer befonveren Zerſetzungsform. 

Bemerkt man im Weine eine derartige Bewegung, fo muß er in 
kühle Keller gebracht, und in ſtark gefchwefelte Faͤſſer übergefüllt werben. 
Im Falle dies nicht genägt, muß man ihn auf die ſchon früher 
angegebene Art einfchwefeln. Später erhält er eine flarfe Schönung. 

Iſt dieſe Art von Zerfeßung noch nicht weit vorgerüdt, -fo Tann 
man fie öfters fogleich unterdrücken, wenn man in die Fäffer Eisftüde 
einwirft oder fie mit Tüchern umfchlägt, die mit kaltem Waſſer anges 
gofjen werden. 

Bekömmt der weiße Wein gelbe Flecken, fo läßt er fi herſtellen, 
wenn man einige Tage lang die Hefe aufrührt, und ihn dann längere 
Zeit ruhen läßt. I er Hell, fo wirb er auf ein gefchwefeltes Faß 
‚gezogen. 

IR rother Wein braun geworben, p wich — Mittel ange: 


rathen: 
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Man nimmt auf 6 Ohm 3 Schuppen Regenwaſſer, 12 — 14 
Eier und wine ſtarke Hand voll Kochfalg, peitſcht dieſes reiht durch⸗ 
einander, läßt es 6 Stunden flehen, und arbeitet alsdann bie Maſſe 

in ven Wein: Er bleibt wohlverſpundet liegen, 618 er hell if, » 


15) Der Luftgeſchmack. Das Schaalwerden. 

Diefe Krankheit entfteht, wenn man vernachläffigt hat, ein Faß zu ver- 
fpunden. Dann wird der Wein entweder fauer, ober er verliert feine 
geiftigen Theile, erleidet dabei eine Teichte Zerſetzung, (vielleicht ber 
Weinſäure) und wird matt und fihlechtfchmedenn. Iſt die Krankheit 
nicht weit vorgefchritten, fo kann der Wein durch Umfüllen in reine 
geichwefelte Fäſſer wieder hergeftellt werden. Auch kann, befonvers 
wenn der Wein fich roth gefärbt Hatte, eine Schönung dienlich fenn. 
Iſt das Schaalwerden aber ſchon zu weit vorgeſchritten, und hat alsdann, 
der Wein bereits von ſeinen Beſtandtheilen eingebüßt, ſo muß derſelbe, 
um ſolche wieder zu erſetzen, mit jungem feurigen Weine gemiſcht 
werden. Manchmal hilft auch Hefe von jungem Weine, die mehrere 
Tage lang oͤfters in dem Wein herumgerührt wird. Darauf läßt man 
ihn einen Monat liegen, füllt ihn in. ein anderes Faß, und gibt ihm 
eine Schönung. 

Dos Füllen ſolchen Weines über frifche Treber iſt wohl eined 
ver beflen Mittel, ven: Schaalgeſchmack zu entfernen, 


16) Geſchma nach den Fäffern. | 


Diefer Tann von verjchievenen uͤrſachen herrüͤhren. Wenn es time 
mer ſchwierig iſt, ſolchen Geſchmack ganz zu vertreiben, ſo geht dies 
bei jungen Weinen noch beſſer, als bei ven alten‘, weil mit dem ſtär⸗ 

feren Nieverfhlag von Schleimtheilen auch wieder ein großer Theil 
dee üblen Geſchmackes niederſinkt. Vielleicht iſt es gut, älteren Weis 
nen etwad Schleim zuzufegen, um folhen nachher nieberfchlagen zu 
fönnen, und wahrſcheinlich beruhen hierauf die Borfihriften, nach wel⸗ 
chen. geröftetes Getreide, auch Nüffe m. vgl. in ven Wein eingehängt 


werben. Andere flüchtige Gerüche werden durch Wärme aus dem Weine 
‚heraudgetrieben. “ N 





Nah den verfchledenen Urſachen des Geſchmackes ünd auch die 


Mittel, ihn wegzubringen, verjchleven, und nad) biejer Folge will ich 
einige angeben. 
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Mein der Geſchmack 
a) vom Schimmel herrührt, der fi in den Fäſſern fans, fo if 
er felten mehr ganz zu vertreiben. Deshalb büte man ſich ja, beſon⸗ 
ders älteren Wein, in Fäſſer zu füllen, welde Iaimmeligt,ivoren, wenn 
fie auch noch fo gut gereinigt wurden. 

Iſt der Schimmelgeſchmack noch nicht veraltet, ſo hilft manchmal 
das Ueberfüllen in ein ſtark geſchwefeltes Faß, und eine ſtarke Schö- 
nung. 

Wenn aber ein Wein ſchon einen ſtarken Schimmelgeſchmack an⸗ 
gezogen hat, fo nügt dies nichts mehr, und es wird folgendes Mittel 
gerathen: 

Man nimmt, wenn der Wein in ein neues Faß übergefüllt 
worden ift, auf 2— 21, Ohm 2 Pfund Zuder, läßt dieſen mit 
12 — 15 Maß des kranken Weine auf dem Feuer zergehen, und 
fehüttet Died ganz fiedend in das Faß, welches aber nicht zugefpundet 
werden darf. Der Wein wird in eine mehr oder minder flarfe Gäh⸗ 
rung gerathen, nach welcher man ihn, wenn fie ſich gelegt hat, abzieht, 
und ifn mit Eiweiß oder Haufenblafe fhönt. 

Gin anderes Mittel wird folgenverinaßen angerathen: 

Wenn der Wein auf ein anderes Faß gebracht wurbe, fo gebe 
man ihm ein Pfund Dlivenöl. (Auf wie viel, wird nicht gefagt, 
wahrfcheinlich richtet fich dies nah dem Schimmelgefhmad.) Man 
fchüttelt alles tüchtig zufammen, und läßt nachher den Wein ruhig 
liegen. 

Dies Verfahren beruht auf der Meinung, daB dir Schimmel; 
gefhmad von einem mefentlichen Dele herrühre, das durch das Baumöl 
angezogen und auf die Oberfläche des Weines gebracht werde. 

Wahrſcheinlich thut reines Magſamen- vber Nußol dieſelben 
Dienſte. 

Fernere Vorſchriften ſind: 

Auf 6 Ohm Wein werden zwei Hände voll Salbei und eben fo viele 
Raute, beides Klein gefchnitten, in einem langen Sad in den Wein 
gehängt. Dann legt man ein frifch gebadenes, vierpfündiges Roggen⸗ 
brod, in welches man zuvor, durch Wegfchneiven der Rinde, von unten 
ein Loch gebohrt Hat, ganz heiß auf ven Spunv. 

Diefe Operation wirb fo lange wiederholt, bis ver Schimmel⸗ 
geſchmack weggezogen iſt. 
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Au nimmt man auf 6 Ohm ohngefähr 2 Pfund roher Gerſte 
ober Weizen, röflet fie braun, fchüttet fie in einen langen Sad, und 
hängt fie noch möglihft Heiß in den Wein. Ueber Nacht foll ver 
Geſchmack weg ſeyn. Dann wird ner Wein im ein anderes Faß über: 
gefüllt. Die geröftete Frucht darf aber nicht über 6—10 Stunden 
im Wein bleiben, weil fie ihm fonft ihren Grenzlichten Geſchmack mits 
theilt. 

Auch Borsdorfer Aepfel in Schnitten, hochgelbe Rüben, Rettige, 
in den Wein gehängt, ſollen den Schimmelgeſchmack an ſich ziehen. 

Man röoſte eine vide, roͤthlichgelbe Nübe in heißer Aſche und 
Hänge fie an einem Bindfaden in den Wein; eben fo eine mit Kletten 
bezogene Schnur, und fpunde dad Faß gut zu Nah 6—8 Tagen 
fol der Schimmelgefhmad verſchwunden feyn. 

Gine Parthie zerftoßene Pfirfichkerne (die Quantität iſt nicht an⸗ 
gegeben), wenn man ſie 14 Tage im Weine liegen läßt, nachdem man 
denſelben vorher abgezogen hat, ſoll ebenfalls den Schimmelgeſchmack 
vertreiben. 

b) Geſchmack von dem längeren Leerliegenlaſſen der Fäfler. 

‚Hierdurch entfteht meiftend ein unangenehmer Holzgefhmad. Ein 
Umfüllen in ein neues gut gereinigtes und geſchwefeltes Faß leiftet bei 
längerm Kiegenlaffen fehr gute Dienfte. Wenn folcher Wein auf Bla: 
ſchen abgezogen ift, verliert fih nach einiger Zeit dieſer Geſchmack. 
Auch find mehrere der oben angegebenen Mittel, wie Bordvorfer 
Aepfel, gelbe Müben ıc. zu gebrauchen. Folgendes Mittel wird beſon⸗ 
ders angerathen: \ 

Auf circa 40 Maß kranken Weined werden 36 ganze Lorbeeren, 
nad) dem Ablaffe, hineingehängt. | | 

0) Geſchmack nach Brand und Rauch bei Feuersbruͤnſten. | 

Ein mit ſolchen Geſchmäcken behafteter Bein wird am beften mit 
friſchem Rauhmoſt vermifcht und ver Gährung unterworfen. Gine 
dur Zucker und Wärme künſtlich erregte Gährung würde venjelben 
Effekt Haben, ver Wein geht aber dann leicht in Säure über. 


IT) Das Rothwerden in Folge eines unregelmäßigen 
Gährungsverlaufs. 

Oft ſindet ſich ein ſolcher Wein, wenn in der Leſezeit bie Witte- 

rung zur Gährung zu kalt war, und noch viel unzerſetzter Zucker 


> 
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fer sermengt, dem Weine unter befländigem Umrühren beigemengt 
werden. 

Obſchon das Blut ficher wirft, fo Eönmt durch daſſelbe etwas 
Blutwaffer in ven Wein, welches ihn eine Zeit lang matt macht daher 
diefe Schönung nur mit Boriiht anzuwenden I. Gefalzen kann man 
das Blut mehrere Tage zum Gebrauch aufheben. 

Die Milch- und Blutſchöne fiheinen wegen ihrer Wohlfeilbéit und 
ihrer Fraftigen Wirkung vorzüglich für geringere Weine, beſonders au 
für Obfiweine anwendbar, die fi etwä auf mit Schönung überfegen 
laſſen, ohne viel zu verlieren, weil jie obnehin feine feineren Etoffe 
eigen. Sobald die Weine aufgebellt find, müfjen fie aber abgelafien 
werden, meil bie friſchen animalifchen Schönungsfubflanzen cher in 
Fäulniß, als die anderen übergeben. 

4) Eiweiß. Diefe Schönung dient vorzüglich für lang ober trüb 
gewordenen rothen Wein. Sie ſcheint auch bereit ſchon den Alten 
bekannt gewefen zu feyn. 

Zu einer Ohm wird dad Weiße von oßngefähr 12 reiht frifchen 
Eiern in einer reinen Schüffel zu Schaum gefchlagen, vier Loth fein 
gepulverte, reine Weinfleinfriftalle, ein Löffel geröftetes, noch. warmes 
Kochſalz dazu gemifht, und mit Wein zerfchlagen in dad Faß gethan. 

Andere ſchlagen frifche Eier mit Weiß, Dotter und Schalen zu= 
fammen, verbünnen da6 Ganze mit etwas Waſſer, und verfahren, wie 
mit der Hauſenblaſe. 

Das Eiweiß macht nie den dichten Sag, wie dieſe. Wen es 
dem rothen Weine an Geift fehlt, fo bleibt es ofters ſchwebend, und 
muß mit a — 1 Maß reinem Weingeift nievergefihlagen werden. 

5) Leim und Gallerte (Gelatine). Diefe Schönung dient befons 
ders bei rauhen, vielen Serbeftoff enthaltenden Weinen, und Tann 
auch nur in dem Falle angewandt werden, wenn man des Gerinnend 
derſelben durch den Gerbeftoff. jicher if. Sonſt trübt fie den Mein 
eher, als fie ihn aufhellt. Daher find die ſonſt fehr guten Gelatine 
. tafeln oft ganz ohne Nugen. 

Will man zur Schönung Leim anwenden, fo iſt der weiße Göl- 
nifche der, befte. Doch muß man fehr Darauf achten, daß der Keim 
keine ſtinkenden Beſtandtheile enthält. 

Es wird übrigens auf eine Ohm ohngefähr ein Loth geim , 
auch etwad mehr, genommen,’ viefe in Regenwaſſer aufgelöfl, dann 
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mit Wein vermifht, in das Faß gethan und Durcheinander ge: 
ſchlagen. 

Dieſe Schönung ſoll ven Wein mehr als die Hauſenblaſe fchws- 
chen, mwahrfcheinli weil man mehr davon gebraucht. Sie Iegt fich 
"auch nicht fo feft wie die andere, if baher auch mehr für geringere 
Weine anzumenden. 

Gut mit Wafler ausgekochte Kälberfüße follen eines ber. beften 
Schönungsmittel abgeben. ‚Der Hauſenblaſe Tommen fie aber nie 
gleich. 

Die von gültien erfundenen Klärungsmittel mil ich anführen, 
da man fie bier und da gebraucht. Sie können jevoch auch aus nichts 
‚ anderem, als obigen Stoffen, verbunden mit einer fein zertheilten, mis 
neralifchen Subſtanz beſtehen, und ver Vorteil derſelben fcheint nur 
in einer größeren Bequemlichkeit zu Tiegen. Ich babe fie nie. anges 
wandt, kann alfo nicht aus Erfahrung fagen, in wie weit fle einen 
wirklichen Vortheil vor den andern Schönungen gewähren. 

Zum Schluffe will ich noch auf einige Hauptregeln aufmerkffam 
machen , deren Nichtbeobachtung oft alle Schönung ohne Erfolg. läßt. 

a) Iſt ein Wein trübe, fo muß man zuerſt die Urſache dieſes 
Zuſtandes zu ermitteln fuchen, und darauf fehen, ob vie Trübung 
durch noch ſchwebende Gährungdtheilhen, oder dadurch entſtanden iſt, 
daß ver Schleim aus Mangel an Gerbeftoff nicht nieverfällt, und 
in dem Weine fchwimmend bleibt. Im erften Kalle tft Haufenblafe 
anzuwenden, weil man noch ven zum Gerinnen notäivendigen Gerbe⸗ 
ſtoff als vorhanden vermuthen kann, im zweiten muß man Gerbeftoff 
hinzufegen, um das Gerinnen ver Schönungsfubftanz zu befördern. 

Bei Weinen, welche rein, aber rauh find, und bie deswegen ges 
fhönt werden follen, nimmt man am beften Leim⸗ und Gallertſchö⸗ 
nungen, weil fie, in Mafle angewandt, mehr Gerbeftoff confumiren. 

b) Weine, die gefhönt werden follen, aber entwerer noch auf 
der Hefe liegen, oder auch ſonſt bedeutend abgelagert Haben, müſſen 
zuvor abgelafien werden, damit man dieſe Nieberfchläge nicht wieder 
in die Maſſe Hineinrühre, Bei dem Ablaß Tann man aber die 
Schönumg zuſetzen. 

e) Das Schönungsmittel muß ſowohl möglichft zertheilt, als auch 
innigft gemifcht werben, da Hiervon feine Wirkung vorzüglich abhängt. 

v. Babo, Weindean. IV. 83 
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d) Wie fihon gejagt, muß ver heile Mein bald von ber Sch. 
nung abgelaffen werden, damit jich ſolche nicht wieder aufloſe, zerfehe 
und dem Weine mittheile. _ 

Schließlich will ich auf bie Erfahrung aufmerffam machen, daß 
erſt, nachdem der Wein durch Schönung recht rein und Elar geworben 
ift, fein eigenthümliches Bouquett Hervortritt, Die ſtimmt jedoch nicht 
mit der Meinung überein, daß der Weln Buch Schönung geſchwächt 
werde. Doch kann man aud zu flark fchönen, und durch ein ſehr 
dichtes Gerinnfel manche Stoffe niederfohlagen, wlche hätten ſchwebend 
bleiben ſollen. Daher ift hier, namentlich bei guten Weinen, die höchfte . 
Vorſicht anzurathen, und es ift beffer, öfter und jedesmal ſchwächer, als 
auf einmal ſehr Fark zu fchönen. Cine verfländige Praxis, mit Er: 
wägung aller DBerhältniffe, ift Hier die beſte Lehrmeifterin. Geringe 
Weine vertragen übrigens eher eine ſtarke Schönung, weil fie an feinen 
Beftandtheilen wenig einbüßen, und doch meiſtens wieder mit Fräftigen 
Meinen erfriſcht werden müffen. 

Nach der Schönung iſt jever Wein etwas matt, er corrigitt ſ ſich 
aber ſchnell, und diefe anſcheinende Mattigkeit rührt eher von dem 
Einhüllen des Geſchmackes in die fein aufgelöften, zulegt nieverfinfenven 
Theilchen der Schöne, als einer wirklichen Verminderung der geiftigen 
Theile, weshalb man auch den Wein nah dem Ablaß von der Schöne 
mit Nugen noch einmal duch gehörige Ruhe ablagern läßt. 


IV. Ueber einige Weinverbefferungsmethoven. 


Weinverbefferung und Weinverfälfchung werden fehr oft mit einan- 
der verwechfelt, weil man vie Begriffe beider nicht won einander zu 
irennen weiß. Die Verbefferung des Weines bernht nämlich auf einer, 
and feinen Weſen felbft hervorgehenden Tünftlichen Unterſtützung ber 
Natur, welche, aus verjchienenen früher bemerkten Urſachen, manchen 
feiner Berandtheile in zu ‚geringer, andere im Hüberfchüffiger Menge 
producirte. Die Weinverfälichung beſteht dagegen in Beifügen einzel 
ner dem Meine fremder Ingrevienzien, wozu gewöhnlich noch eine 
Unkenntniß der Wirkung der Stoffe hinzukoͤmmt, durch die nicht allein 
eine wirkliche Betrügerei, ſondern oft noch Schaben für die Geſnudheit 
des Conſumenten entſteht. J 
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Wenn man zur exften ven Beifag von 1 Zuder und Wängeif, bie 


Entziehung ver Wäflerigkeit, dann die verfchigvenen Bervichtungsmes | 


thoden vechnen Tann, fo finden wir für bie zmeite den Zuſatz von 
Bleizuder, das Schwefeln an ber unrechten Stelle, auch das Der: 
decken von Fehlern und Gebrechen, durch füße oder aromatifche Sub⸗ 
fanzen, wenn durch dieſes letzte nicht eigene Gewürzweine bereitet 
werden ſollen. 

Wir wollen die naturgemäßen Mittel der Weinverbeſſerung etwas 
genauer betrachten. Die meiſten ſind wohl ſchon bei der Aufzählung 
der Weinbehandlungsarten vorgekommen, es wird aber zweckmäßig ſeyn, 
bei jeder die beſte Art, wie ſolche vorgenommen wird, kurz anzuführen. 

Man kann die Verdichtung des Zuckerſtoffes durch Verdünſtung 
noch ſehr beſchleunigen, wenn man dabei die Methode der Roſinen⸗ 
bereitung anwendet. Zu dem Ende werden an einem trocknen Tage 
bie reifſten Trauben ausgeleſen und auf Stangen gehängt. Nachher 
bereitet man eine Afchenlauge, melde man Klar abzieht und filtrirt. 
(Dan Tann bierzu auch "gewöhnliche Potafche auflöfen.) _ Die Lauge 
muß die zum Waſchen nöthige Stärke haben. | 

Diefe Lange läßt man fieven, und taucht die an Fäden hängenden‘ 
Trauben hinein, nachdem ſie in ver Luft bereit etwas abgewellt find. 
Dabei muß man 'aber Acht geben, daß fie keinen Rauchgefhmad er⸗ 
- Halten, weshalb man dad Gefäß vom Feuer feßt, und nur wieder 
darauf bringt, wenn die Lauge durch die eingetauchten Trauben ent- 
Träftet worden if. ' 

Diefe bfirfen n nur einen Augenblick eingetaucht bleiben, dann wer- 
den fie wieder Aufgehüngt. Nach dieſer Operation welken die Trauben 
viel ſchneller ab. 

Manche thun zu der Lauge noch etwas Oel, wodurch die Roſinen 
glänzender werden, was hier nicht nothwendig iſt. 


Man läßt die Trauben, fo lange das Metter troden if, an ven , 


Stangen hängen, bei Regen oder Feuchtigkeit iſt aber ein’ anderes 
Verfahren nothwendig. I 
Algsdann werben fie auf mit Papier bedeckte Hürden gelegt, man 
drückt fie eim wenig gegen einander lo "bringt fie in einen ſchwach 
gebeizten Backofen, wo fie nur fo lange bleiben dürfen, bis fie die 
Wärme angenommen haben. Nachher kommen fie ‚heraus, während 
_ andere Horven eingejchoben werden. Nachdem fie erkaltet find, wird 
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die Operation wiederholt, fo lange, bis eine bedeutende Eutwäflerung 
ftattgefunden hat, mobei die Horden nie lange in dem Badofen bleiben 
dürfen, ver außerdem noch offen erhalten werden muß. 

Sind fie eingetrodnet genug, jo werden ſie gekeltert, und der 
Wein wie die andern Liqueurweine behandelt. 

Man erhält hierdurch eine fehnellere Verdünſtung, büßt aber bes 
flimmt auch das Bouquet ein, welches fich durch die heiße Lauge zers 
feßt,, daher ich dieſe Methode nie zum Wein, wohl aber zur habrita⸗ 
tion von Roſinen anwenden würde. 

Das Einkochen des Moſtes führt zu einem ähnlichen Refuliate 
Man erhält dadurch wohl einen füßen, aber bouquetlofen Wein. Bel 
biefer Operation iſt fehr darauf zu fehen, daß der Moft nit an⸗ 
brenne, weil. er fonft einen nie vergehenven, ſchlechten Geſchmack erhält, 

Die befte Art ift vie Entfchleimung vor nem Kochen. Hierdurch 
verliert er die Neigung des Anbrennend, und man kann ihn fchon fehr 
ſtark einviden, bis man wieder deshalb in Gefahr geräth, 

Ein ſolcher Moft ift aber fehr tauglich, anderen ungekochten Moft 
zu verflärfen, fobald man von diefem nur erwarten Tann, daß er die 
auf ihn verwandten Koften auch durch eine um fo bedeutenbere Qua⸗ 
lität Tohnen wird, was jedoch genau zu überlegen iſt. 

Zur Entwäflerung des Moſtes mird, namentlih im Süden, ge 
brannter Gyps genommen, welcher das Waſſer des Mofted an fich zieht, 
um das ihm durch das Brennen audgetriebene Kryftallwafjer zu er⸗ 
fegen. Ob dieſes Mittel bei unferen, in nörblicherer Gegend erzeugten 
Moftarten von Wirkung ift, möchte ich bezweifeln, weil bier die Wäf- 
ferigfeit zu beveutend ft, und man zu vielen Gyps nehmen müßte. 
Do wäre ed der Mühe werth, vie Sache näher zu prüfen, fo wie 
and zu unterfuchen, ob der Moft vom Gypſe nicht einen fchlechten 
Geſchmack annimmt, Auch Fönnte vielleicht der Gyps zur Entwäflerung 
von Wein felbft angewandt werben *). 

Um aber dieſen zu entwäflern, hat man zweierlei Arten, welche 
beide, fo wie ich fie prüfte, von gutem Erfolge ſind. 


*) ine im Herbſt 41841 gemachte Probe zeigte, daß 4 Pfund gebsaunter 
Gypo bei 5 Maß Moft die Zuderdichte um 6%, erhöhte. Gin halber 
Gentner Gyps pr. Ohm brächte daher eine Verdichtung von 10—12 
Graden hervor. Der Geſchmack des gegypflen Moſtes war sauber, als 
der des nur entichleimten. 
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Die leichteſte iſt das Gefrierenlaſſen deſſelben. Der Natur der 
Sache nach darf man hierzu feinen neuen, noch gaͤhrenden, ſondern 
nur alten. Wein nehmen, in welchem das geiftige Princip völlig aus: 
gebildet ff. Solcher wird bei Froftwetter in Zübern oder offenen Faſſern 
im Freien der Kälte ſo lange ausgeſetzt, bis, durch Zuſammenfrieren 
der Wäſſerigkeit, nur noch die geiſtigen Beſtandtheile flüſſig bleiben. 
"Der Grad der Stärke ſteht ganz in der Gewalt des Weinbefitzers, 
je nachdem er ven Froſt länger oder Fürzer einwirken läßt. Will man 
damit einhalten, fo wird ver noch -flüffige Theil abgezapft, ven man 
noch eine Zeit lang ablagern laffen muß, um ven etwaigen Froſtge⸗ 

ſchmack verſchwinden zu lafien. 

Die andere Methode beruht auf ber Erfahrung, daß die thieriſche 
. Blafe wohl jede Wäſſerigkeit, aber keinen Alkohol durchgehen läßt, 
daß man alfo vurch viefelbe dad Waſſer von dem Alkohol gleich: 
fan abfiltriven Tann. Zu dem Ende füllt man fleinerne Fäßchen 
‚oder auch große gläferne Gefäße mit alterem Weine, und verbindet 
die Deffnungen mit naffer Blafe ganz fett. Nun ftellt man den Wein 
an einen trodnen warmen Ort, etwa in einen Glashaus, an die 
Sonne, und läßt ihn, fo lange man es für geeignet hält, verduͤnſten. 
Je länger dies gefchieht, deſto flärker wird der Mein, und ich habe 
auf dieſe Art im Jahre 1830 einen vortrefflichen Wein vom Jahrgange 
1826 gezogen. 

Bei beiden Methoden iſt jedoch nicht zu überſehen, daß der Wein 
ſelbſt, wenn auch wäfſſerig, doch angenehm ſeyn muß, da man durch 
fie nur ben Weingeiftgehalt vervichtet, nicht aber andere Beſtandtheile, 
die nicht im Weine vorhanden find, wie z. B. Bouquet, demſelben mittheilt, 

Wenn man, durch die Entziehung ver Wäfferigkeit, die Verpichtung 
Sowohl des Zuderd, als des Weingeiſtgehaltes zu bewirken im Stande 
it, fo Tann man auch wieder Zuder und Weingeift zufegen, und faſt 
baffelbe Verhältniß zu Stande bringen. Nur ift bier. zu bemerken, 
daß man dies (außer bei moufjirenden Weinen) nie bei fertigem Weite, 
fondern nur bei Moft, und zwar vor der Gährung, thun Fann, inven 
fich diefe Subftanzen fonft nie fo innig vereinigen, fondern den Cha—⸗ 
rakter eined Gemiſches meiſtentheils beibehalten, jo wie der Zufag in 
etwas größerer, Quantität gejchieht. | 

Bon dem Zuderzufag läßt ſich übrigens wenig fagen. Nur nehme 
man: ein Material, was frei von allem Nebengefchmade ift, da man 
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fonft allerlei Wivermwärtiges, fpäter nicht außzufcheivendes in den Wein 
bringen kann, wie z. B. ven bremzlichten Geſchmack nach Syrup. Der 
Zuckerzuſatz wird aber faſt immer zu koſtſpielig werben. 


Wohlfeiler iſt jener des Weingeiſtes. Dieſer verbindet ſich durch 


die Gährung ganz genau mit dem Weine, und hat dabei die Eigen: 
fhaft, Daß er die Zerfegung des Zuderd hemmt, wodurch der Wein 
tm Ganzen füßer bleibt. 

Es wird freilich fehr oft gegen ven Weingeifizufag geelfert, aber 
"nur dann mit Mecht, wenn derfelbe übertrieben, oder fein ganz reines 
Material verwandt wird. Auch zeigt ver häufige Gebrauch veffelben in 
Branfreih, daß er, mit Kenntniß und Vorſicht angewandt, die Qua⸗ 
lität des Weines wirklich hebt. 

Daß derſelbe die Gährung verzögert, und namentlich bie Reife 
des Weines bedeutend zurüdzubrängen fiheint, warb ſchon früher bes 
‚merkt, da aber ein größerer Alkoholgehalt im Weine ſelbſt die Gele: 
genheit zur Bildung von Aeiherarten vermehrt, fo ift es möglih-, daß 
auch in diefer Hinfiht, duch Weingeiftzufah rich fpäterhin ver Ge: 
ſchmack und das Arom eines folhen Weines verbeffern fann. 

Noch “oleiben einige Worte über die Subſtanzen zu jagen übrig, 
mit welchen man das Arom des Weines zu verjlärken ober ihm auch 
ein ſolchzs beizubringen ſucht. 

In Deutſchland hat man, vielleicht mit Recht, vor dieſen Dingen 


- 


eine gewiſſe Scheu. Höchſtens fucht man bei ver Vorbereitung der 


Fäfſer, durch Mengung von Gewürzen in das Brühwaſſer, oder in 
den Alkohol zum Ausbrennen verfelben, etwas Gewürz hineinzubringen. 
Man begnügt ich, Durch Sammeln . ver Blüthenhülfen zur Seit der 
Traubenblüthe ‚ fo wie durch Zumifhen der Traubenhülfen nach ge: 
ſchehener Kelterung, das ſchon vorhandene Bouquet zu verſtärken, und 
ed ift nicht zu läugnen, daß, wenn viefe legten gehörig von ben Ker⸗ 
nen gereinigt, und einem entjchleimten Weine beigefügt bleiben, fie daß 
Bouquet bedeutend vermehren. Doch iſt auch noch der Corianderſamen 
und eine Salbeiart als Mittel bekannt, das Rieslingbouquet nachr 
zuahmen. In Frankreich ſcheint man mehrere dieſer Zuſaͤtze zu kennen, 
und ich will fie, der Vollſtändigkeit wegen, aus Lenoir hier angeben, 
ver fie jedoch nur für Liqueurweine anempfiehlt. Sie find:- 
Die Florentiner Iriswurzel (Veilchenwurzel), welche einen ſehr 
angenehmen Beilhengefihmad. gibt. Man wendet fie zerftoßen an. 
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Die Blätter vom Scharlachkraut, Roͤmiſcher Salbei (Ormin, Or- 
vale. Toute-bonne) geben dem Beine einen Muskatgeſchmack. Sie 
möüffen auf Hürden, mit Papier bedeckt, ſchnell an Der Sonne getrocknet 
werden, und je eher ſie trocken ſind, deſto mehr Arom behalten ſie. 

Die Blumen von Hollunder geben ebenfalls einen Muskatgeſchmack, 
aber von einer andern Art, Sie müſſen kurz vor dem völligen Auf⸗ 
blühen gepflüdt, und nachdem .fle getrodnet, die Stielhen davon ges 
treunt werden, deren Geſchmack dem ver Hollunterblätter gleicht. 

Die Blumen von ber Koͤnigskerze, gut getrocknet, haben einen 
Theegeſchmack, aber angenehmer. 

Die von ihren Stielen befreiten Blumen der Linde geben eiiten 
Banillegeſchmack. 

Die Blumen der wilden‘ Iebe. 

Jene der Farneſianiſchen Accaeie (Mimosa faraesiana). 

Die Citronen- und Drangenfchalen. 

Die trodnen Wurzeln und die Samen der Angelita. 

Die zerſtoßenen bittern Mandeln. 

Die Schalen von ganz reifen Quitten, mit einem Arom, welches 
ſich ſehr gut mit allen Moſtarten verbindet. 

Alle dieſe Subſtanzen können nach Lenoir in langen Säckchen 
durch das Spundloch bei der Gährung eingehängt werden. Man legt 
in die Beutel zuerft einen Kieſelſtein, um fie zu verſenken, während 
man fie an einer Schnur an dem Spund befeſtigt. 

Dian Tann’ alles Diefes auch in Form von Tinkturen gebrauchen, . 
wenn man fie in fehr reinem Alkohol mehrere Tage lang maceriren 
läßt, welches den Säckchen vorzuziehen tft, weil.die Xinkturen dem, 
Weine ein reinered Arom beibringen. 

"Die Tinktur von den frifchen Stengeln der Angelika, durch fie: 
dendes Waſſer bereitet, gibt ein befſeres Arom, als das der Wurzel 
und der Samen. 

Noch ſind weiter zu bemerken: der Himbeerſaft und jener der ſchwarzen 
Johannisbeeren, welche zwar gefärbt find, aber in ſo geringer Menge 
zugeſetzt werben, daß fie die Farbe des Weines nicht verändern. Das 
Arom der ſchwarzen Johannisbeeren iſt an ſich nicht angenehm, aber 
wenn dafſelbe nicht vorherrſcht, verbindet es ſich ſehr gut mit den andern. 

Die Tinkturen von Kirſch⸗, Zwetſchen⸗, Mirabellene und Maha— 
lebkernen aͤhneln jener der bittern Mandeln, find aber dennoch verſchieden. 
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Die Tinktur von Hopfen kann ebenfalls mit Vortheil angewandt 
werden. Solche gibt eine leichte Bitterfeit, welche an manchen Weinen 
geliebt wird. Ihr Arom verändert dabei jenes ber andern Subftanzen. 

Alle diefe Dinge müffen mit großer Umficht angewandt werben, 
Man muß mehr ein zu viel ald zu wenig befürditen, auch jollte man 
fie nicht einzeln anwenden, ſondern inımer mehrere mit einander. Aber 
in der Vereinigung derſelben Tiegt die große Kunſt, vamit nicht ein - 
einzelned Arom vorherrſcht. Wenn man verbichteten Moft gähren: läßt, 
fo muß man die Zufäge dann machen, wenn vie Gährung nachläßt. 

So weit der Auszug aus Lenoirs Schriften. 

Da die Liqueurweine ohnehin meiſtens kuͤnſtlich fabrieirt werben, 
fo find die angefüheten Beigaben am rechten Orte, und Die jo gefer⸗ 
tigten Weine erhalten mehr die Natur von Gewürzweinen, wie z. B. 
der Ungarfche Tropfwermuth. 

Zu trocknen Weinen möchten dieſe Zufähe mehr In das Capitel 
der Weinfchmierereien zu vechnen feyn. 

Noch iſt zu berühren, daß Die Franzoſen auch in ver Kunft, bie 
Weine zu färben, weiter find als wir, indem fie eigentlich Farbweine 
zum Zufag zu den andern bereiten, 

Die Fabrikation derfelben tft mir unbekannt. Da man in Fran: 
reich aber fehr dunkel gefärbte Trauben befikt, fo mögen Diefe mit. 
Zuſatz anderer flark färbender Materien, z. B. Hollunderbeeren, vor- 
züglich dazu verwandt werben. 

Diefer Gebrauch von Farbweinen iſt aber jedenfalls zweckmäßiger, 
als ver Zufag ſtark färbender. Früchte, mie man ihn öfters findet, 
Der geeignetfte möchte übrigens noch der von wilden ſchwarzen Kirfchen 
fegn, welche manchmal dem rothen Moſte vor der Gährung zugefeht 
werden, und vemjelben eine bedeutende Süßigfeit zubringen, während 
die Kerne ein angenehmes Arom hervorrufen. 

Doch iſt ed immer beffer, wenn nichts dergleichen gebraucht wird, 


J 


V. Von dem Miſchen und Verſchneiden der Weine. 


Obſchon dieſer Gegenſtand für den Weinbauer weniger, als für 
‚den Weinhändler intereffant iſt, fo wird es doch immer zweckmaͤßig 
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fegn, wenn ber erflere die Hauptgrundfäge Tennt, nad) melden ber 
letztere verfährt. Ich werde folche daher Hier, und zwar nah Lenoirs 
Abhandlung, "im Auszuge geben, indem ich felbft über dieſen Gegen⸗ 
ſtand Feine Erfahrung habe. 

Dad fogenannte Berfihneiven bat im allgemeinen den Zweck, bie 
Fehler oder fich nicht vertragende Eigenfchaften verfchlevener Weine, 
buch Miſchung unter einander, auszugleichen und aufzuheben. Co. 
mifcht man zu Dunkel gefärbte Weine mit helleren oder auch mit 
‚weißen, leichte unhaltbare mit rauheren, welche ihnen Dauer mittheilen, 
geiftige, aber ſchwere und vide Weine mit Leichten und lebhaften u. f. w. 

Solche Mifhungen, wenn fie mit Kenntniß und Erfahrung ge: 
madıt find, geben immer befiere Weine, als jever einzelne if, aus 
welchen fie entflanden find. Sie find aber fo gefund, ald die unver: - 
mifchten, und meiftend angenehmer. 

‚Man Hat fih mit Unrecht gegen dad Vermiſchen ver Weine öfter 
ausgefprochen. Was vafjelbe in Verruf brachte, iſt, daß man fie 
gemöhnlih nicht lange genug liegen, und ihnen keine Zeit läßt, ſich 
gegenfeitig zu affimiliren, wodurch man oft die verfchiedenen eigenthüm⸗ 
lichen Weingefchmäde herausfinden kann, während eine längere Ruhe 
ſolche zu einem einzigen verbindet. j 
| : In verfchievenen Stäbten des mittäglichen Frankreichs, welche eine 

ſtarke Weinausfuhr haben, iſt man gezwungen, um fich den Forderun⸗ 
gen der. Gonfumenten zu fügen *), durch Mifchung ver Weine unter 
fih, Die Fehler aufzuheben, welche Glima, Lage, Traubenforte, und 
befonders eine fchlechte Weinbehanvlung verurfacht haben. Diefe Mi: 
fhungen ſollen aber nicht erkannt werben, daher iſt es norhwendig, 
alle Spuren davon zu vertllgen. Hierzu bevient man fich des einfachen 
und zwedmäßigen Mittels einer neuen Bährung, indem man zu !ver 
Mifhung etwas flummen Wein **) (circa 2 Litres auf 228) hinzufügt. 
Diefe Fermentation iſt um fo lebhafter, als die gemifchten Weine noch 





*) dieſem Falle ſind wohl auch alle andern Weinhandlungen, die einen 
beſtimmten Abſatz Haben, und darauſ ſehen müſſen, daß ihre Abnehmer 
eine moͤglichſt gleiche Qualität empfangen. 


*5) Moſt, welchem buch Einſchwefeln aller Gaͤhrungeſtoſſ genommen if, 


welcher daher füß bleibt, fo fange er nicht mit Ferment in neue Berüh⸗ 
rung kömmt. 
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ungerfepten Zuder enthielten, der überhaupt folche Weine or fabe und 
- ME macht. 

Die Verhäftniffe der Mifd;ungen find nach der Natur der Weine 
verſchieden. Durch dieſe Gährungsprocedur (travail) vereinigen ſich 
aber alle zu einem Ganzen, in welchem kein einzelner Veſtandtheil 
mehr zu erkennen iſt. 

Dieſe Miſchung wäre wahrſcheinlich noch vollkommener, wenn man 
nicht Ohm für Ohm behandelte, ſondern die ganze Maffe in’ große 
Fäſſer zufgmmenfüllte, damit die Gährung felbft Fräftiger würde. 

Im Süben gebraucht man zur Mifchung die Allcantweine, bie 
Beniearlos, Hermitage, Reuffillon, Gaillac, und die ſchwarzen, mit 
Rogome verfepten Weine aus dem Departement des Lot, 

Dieſe legten kommen aus Moft, den man vor ver Bährung 'eine 
Zeit lang mit den Beerenhäuten ſieden läßt. Nachdem vie Gährung 
vollendet, fügt man ein Drittheil ihres Gehalte von Rogome Dazu, 
eine8 Liqueurs, bereitet aus 4 Theilen gekochten Mofte8 und einem 
Teil des unter dem Namen troix six bekannten ſtarken Weingeiſtes. 

Diefer troix six verbindet fich mit allen Miſchungen. Man varf 
5% zumifchen, welche frei von Abgaben find. 

Auch werden die vorhin genannten Ingredienzien, tote Veilchen⸗ 
wurz ꝛc., zugemiſcht. 


Im Norden, vorzüglich in Paris, wo man die meiſten Miſchun⸗ 


gen macht, wendet man bie dunkeln Meine aus Rouffillom, Nieder: 
Zangueboc, den Xotdepartement u. f m. an, 

Der Gebrauch des Mifchens if aber nicht allein. auf die Stadte 
beſchränkt, er fängt an, ſich in den Weingegenden ſelbſt zu verbreiten. 
Man erfriſcht hier zu ſchwache oder alternde Weine mit ſehr geiſtreichen, 
Die Verbindung macht fich leicht, und man überlaäßt fie der Zeit, ohne 
fie zu befchleunigen. 

Diefe Betgabe von flarken Weinen zu ſchwachen gibt die beften 
Erfolge, und ift mwohlfeiler, ald Zuder und Syrup.. 

Es gibt Weine, welde fich faſt nie mit einander vereinigen , und 
hei welchen immer ein Geſchmack vor ven andern vorberrfchend Hleibt, 
Dies iſt beſonders bei Karten, unreifen und geiftlofen Gewächſen ver 
Fall. Hier konn oft nur ein Zuſatz von Alkohol die Fehler verbeden 
und ven Wein haltbar machen. Später werben folhe Weine durch 
pie Seit erträglich gemacht. | 
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Daß man Weine von wenig von einander entfernten Eigenſchaften 


bei Gelegenheit des Auffüllens vereinigen kann, ward ſchon feüher 
geſagt. | 

Bis vor nicht fehr langer Zeit hatte man das Verſchneiden ber 
"Meine nur angewandt, um die geringften Weine zu verbeffern, Jetzt 
behnt man 'daſſelbe auf vie pritte, und felbft auf die zweite Claſſe aus. 


Bu diefer müffen aber immer Weine der beflen Qualität angewandt - 


werden. ° \‘ 

Die Miſchungsverhältnifſe Tönnen übrigens nicht genau angegeben 
werben, fie hängen von bem Zuſtande des zu verſchneidenden Weines 
“ab, der theils nach der Lage, in welcher er gewachſen, theils nach dem 
Jahrgang verſchieden iſt. 


So weit Lenoir. Manches des hier angegebenen, z. B. die 
travaille des Weines in den Seeplätzen würden wir zu ben Wein— 


verfälſchungen rechnen. Im Frankreich ſcheint. dies nicht der Fall zu 
ſeyn, indem man es fonft nicht fo frei geſtehen würde. 

Auch möchte ich vielleicht getabelt werben, daß ich dieſe Vorſchrif⸗ 
ten veröffentlihe. Wer aber nach unfern Begriffen Wein verfälfchen 
mill, thut es doch, wenbet aber oft fehänliche Mittel an. Daher iſt 
es beſſer, wenn auch eine beſſere Art derſelben bekannt wird. 


VI. Die zur. Weinbehandlung tauglichiten Keller. 


Mit wenigen Worten über eines der mwichtigften Punkte für vie - 


Weinbehandlung will ich fihließen, und darauf aufmerffam machen, 
wie viele Fehler Hei dem Baue neuer Häufer In Rückſicht ver Keller 
gemacht werden, und mie wenig unfere Baumeifter auf die Forderun⸗ 
‚gen Nückſicht nehmen, welche eine rationelle Weinbehandlung in Betreff 
der Keller zu machen hat. Ich Habe nicht aHein dieſe Erfahrung felbft 
gemacht, fondern, darauf aufmerkſam, bei andern Gebäuden ähnliche 


Fehler machen fehen, und in jegiger Zeit feheint man hierin ſelbſt bedeu⸗ 
teude Rückſchritte gemacht zu haben, indem die meiften alten Keller 


tadellos find, während man dies von wenigen neuen fagen kann. 


Die Sache iſt um fo wichtiger, da ſolche Einrichtungen, einmal - 


angelegt, faſt nie mehr geändert werben Fünnen. 


- 
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Bei Gebäuven, in Orten, wo bebeutender Weinbau getrieben wirh, 
follte man den in Frankreich hier und da üblichen, ſehr zwedmäßigen 
Gebrauch nachahmen, und einen befonveren Keller zum Gährenlaffen 
des Moſtes, fo wie einen befonderen zur Aufbewahrung des fertigen 
Weines anlegen. Denn Immer wird viefer legte durch die Gährung 
des neuen Weines beunruhigt, und wenn diefe, bei Falten Jahrgängen, 
eine Erwärmung des Kellerraumd zur Gaͤhrung noͤthig haben, ſo kann 
fie nicht angewandt werden, weil der ältere Wein darunter leidet. 

Ein ſolcher Gaͤhrkeller müßte ſo kühl als moͤglich gemacht werden, 
um in demſelben eine offene Gährung mit Unterhefe zu Stande bringen 
zu fönnen, er müßte aber aud) mit einem Heizapparat verfehen jeyn, 
am bie anderen Gährungsmethoden, wenn man fie anwenden will, 
ebenfalld zu unterflüßen. 

gſt der Wein gebildet, fo würde er bann erft in den eigentlichen 
Keller gebracht, um dort die ftille. Gährung durchzumachen. 

Die Erforverniffe eined Gährkellerd find denen des Weinfellerd 
foft gleich. Im Frankreich find die meiften höher, als die eigentlichen 
Weinkeller, wenn man aber Meifter der Temperatur in benfelben blels 
ben will, fo müſſen jie fo tief, wie die andern ſeyn, Weil es Teichter 
iſt, folhe zu erwärmen, als vie nöthige Kühlung hineinzubringen. 

Die Erforderniffe eined guten Kellers find übrigens folgende: 

1) Er muß wo möglich gegen Norden liegen, und darf mit dem 
Gewölbe vie ſüdlichen Mauern des Hauſes durchaus nicht berüßs 
ven, weil, wenn biefe einmal von ber Sonne durchwärmt find, 
fie gegen innen gleihfam als Defen wirken, und ben ganzen 
Raum früher, als fonft gefihehen wäre, erwaͤrnien. > 

2) Die Tiefe des Kellers richtet ſich nach der Bodenart, in welcher 
er angelegt werben fol. Da Sand fihneller und tiefer durch⸗ 
wärmt wird, ald Thonboden, fo muß in dem erften ver Keller 
tiefer, als in dem lehten, eingefenft werden. Der befte Keller 
ift der, welcher vie geringfle Temperaturveränderung erleidet. , 
Daher fuche man diefe Eigenfchaft, auch mit etwas mehr Koflen- 
aufwand, mo nur folche möglich iſt, vollfommen zu erlangen. 

3) Man muß den Keller an der ruhigſten Stelle des Haufe an- 
legen, möglichft fern von ben Grſchutterungen des Bodens durch 
ſchwere Fuhren u. dgl, 
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4) Eben ſo bar der Keller nicht in der Nähe von Abtritten ober 
andern. Senfgruben liegen, 

5) Man muß darauf fehen, daß ver Keller nicht zu naß, aber 
auch nicht zu trocken ſey. Im erften Kalle ſchimmeln die Fäfler 
‚und verfporen bie Reife, im zweiten zehrt der Wein zu ſchnell, 
die Faßdauben fhwinden, und die Fäſſer fangen an zu rinnen, 

6) Die Luftlöcher müffen wo möglih nah Norden, einige audj 
gegen einander gerichtet feyn, um Durchzug machen zu koͤnnen. 

7) Bei feuchter Lage müffen mehr Luftlöcher, als an trocknen Pläßen, 
angebracht werden. 

8) Glaubt man, daß ein Keller zu dumpfig werbe, fo ift ed gut, 
aus ihm eine fihornfleinartige Röhre Durch die Hausmauer in 
die Höhe gehen zu lafien. Man Tann folche auch mit einem 
Schernfteine in Verbindung, fegen. Bei einem Raume, ben man 
erwärmt haben will, Tann man hierdurch auch ven Rauch eines 
Ofens leiten, Ä 

9 Die Kellerlager made man fo feſt als möglich, von Cichenholz, 
lege fie aber in feuchten Kellern höher, in trodnen tiefer. Man 
vermeide befonders, daß fle durch zu weite Spannung ſchwanken 
können. | 

10) Ein guter Keller muß mit einer harten Steinart geplattet fein, 

"und an der Seite, ober in ber Sitte eine Senkgrube haben, 
gegen welche zu der Boden von allen Seiten her fällt, damit 
der Wein im Falle des Zerſpringens oder Anbrüchigwerden eines 
Faſſes, darin zufammenlaufen kann. Se reiner vie Platten 
gearbeitet find, deſto beffer laſſen fich folche reinigen. 

1m) Kann man fließende Wafjer in einen Keller leiten, .fo verfäume 

man dies ja nicht, weil dafjelbe nicht allein die Reinigung ſehr 

erleichtert, fondern auch zur Kühlung des Raumes im Sommer 
fehr viel beiträgt; daß alddanıı ein gehöriger Ablauf ſtattſinden 
muß, verſteht ſich von ſelbſt. 

Iſt ein Kellerraum nach dieſen Grundſätzen erbaut, fo iſt bie 
Weinbehandlung um viele erleichtert, und viele unangenehme Zufälle, 
mit denen man in fihlechten Kellern zu Fämpfen bat, werden bier nicht 

ſtattfinden. 

Die beſten Keller wären immer bie in ven Felſen tief genug 
eingehauenen, wie man fle jest an vielen Orten für dad Bier 


